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SABINE ou SABIN1ER. Espèce de GE- 
NEVRIER. 

SABLE.Fragments anguleux de quartz, 
déposés en grande quantité sur la grève 
des fleuves , les rivages de la mer, etc. 
( Voy . l'article suivant. ) Les minéralo- 
gistes distinguent le sable du sablon; 
mais, pour les cultivateurs, ces substan- 
ce* se confondent. {Voy. Terres.) 

SABLONNEUX (Terrains). Sous ce 
terme générique on comprend, en agri- 
culture , les sols où dominent le sable 
proprement dit, le sablon et le gravier. 

« Il n'y a , dit Thaër, que deux cir- 
constances dans lesquelles la culture 
d'un sol sablonueux puisse être profi- 
table : 

« 1° Auprès des grandes villes, où le 
sol a un si grand prix , qu'il vaut la peine 
de lui créer une couche de terre végé- 
tale nouvelle , en y transportant et mê- 
lant de la glaise , du plâtras de vieux 
bâtiments , et des autres matières pro- 
pres à la végétation , que ces villes four- 
nissent en abondance ; 

« 2* Dans les lieux où Ton peut don- 

xvii. 



S. 

ner au sable une irrigation artificielle 
toujours suffisante , à l'aide de laquelle 
le sol puisse être mis en prairies, ou être 
approprié à la culture d'autres végétaux 
utiles. 

« Sans cela, souvent il est non seule- 
ment désavantageux, mais même très 
dangereux d'entamer avec la charrue 
un sable sec recouvert d'une légère 
couche de gazon , et qui ne contient pas 
au moins 5 pour 100 d'argile, surtout 
lorsqu'il est situé sur une élévation ou 
dans une plaine découverte. Il n'est pas 
rare que , pour avoir voulu se procurer 
une couple de chétives récoltes sur des 
sols de ce genre, on ait occasionné la 
dévastation d'une étendue de terrain 
fertile , que les vents couvraient de sa- 
bles mouvants. 

« Si l'on veut , continue l'illustre 
agronome prussien , mettre en culture 
un sable un peu moins stérile, une des 
choses les plus essentielles est de l'en- 
tourer et même de l'entrecouper de 
haies , afin que le vent lui enlève moins 
son humidité , afin aussi d'empêcher ce 

1 
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qu'on appelle son refroidissement , et 
en e^néral d'y protéger la végétation. 
Comme les terrains sablonneux, du 
inoins aussi long-temps qu'on n'a pas 
changé leurnature, ne peuvent se main- 
tenir par eux-mêmes dans un*élat de 
fécondité qu'autant qu'on les laisse sou- 
vent en repos et en pâturage, il est 
d'aulant plus convenable de les diviser 
en clos et de les garnir de haies , que 
par ce moyen il est plus facile d'y garder 
le bétail, et que celui-ci y est aussi plus 
à l'abri des vents , circonstance qui lui 
est fort avantageuse. Il importe aussi 
beaucoup que de telles étendues de 
sable soient protégées par des forêts de 
haute-fulaie contre les vents domi- 
nants. » 

On a proposé, pour l'enherbement 
des terrains sablonneux, diverses espèces 
de plantes qui végètent dans le sable , 
lelles que I'élyme des sables ( elymus 
arenarius), la careiche des sables 
\carex arenarîa), le chiendent {tri- 
ticum repens), I'acrostis stoloni- 
FfcRE(O0nw/i> stoloiiifera) ; cependant 
il est rare que ces végétaux s'établissent 
parfaitement sur ce sol avant qu'ils aient 
été protégés par des haies, parce que la 
mobilité d'un sable toujours agité par 
les vents empêche que les semences 
puissent y germer, ou du moins que les 
germes puissent y prendre racine , à 
moins que pour cette opération l'on n'ait 
le bonheur de saisir un temps calme et 
humide. 

Si le sabfe est entièrement nu , s'il est 
devenu mouvant, il n'y a plus, pour le 
fixer, d'autre moyen que de le couper 
par desclayonnages places dedistance en 
distance , et assez nombreux pour em- 
pêcher sa fuite. Cette espèce de digue 
doit être placée , non à l'endroit où l'on 
cherche à arrêter l'ensablement , mais à 
celui où le sable commence à devenir 
mouvant. Nous sommes entrés à cet 
égard, au mot Dune, dans des détails 
auxquels nous renvoyons. 

Pour qu'on puisse enberber le sable 
avec des plantes utiles, il faut qu'il ne 



SAB 

soit pas absolument mouvant, mais 
qu'au contraire il contienne un peu 
d'argile, environ 8 pour 100. Alors 1rs 
graminées les plus propres à former ce 
gazon sont diverses fêtuques ( festuea 
ovina, rubra, duriuscula , decum- 
bens), quelques espèces d'ASTRACALES 
{agtragalu* ), la flouve odorante 
( anthoxalum odoratum ) , le fléau 
noueux et celui des sables {phleum 
tiodosum et arenarium), les bromes 
séglin et stérile ( bromus mollis et 
s ter i lis), les houques molle et lai- 
neuse ( holcus mollis et lanatus) , l'A- 
voinb des prés ■; avena pratensis), 
I'alpiste des bois ( phalaris phleoi- 
des), le Kk\-GH\ss{loliumperewie),\a 
coronille changeante ( coronilla 
varia),\e linegalega (galega), etc. Si 
le sol n'est pas tout à fait dépourvu d'hu- 
mus, on peut leur joindre la lupuline 
(medicago tupulina) t \e lotiercor- 
niculé ( lothus comiculatus ) , le pied 
d'oiseau {ornUhopusperpusillus) , le 
serpolet ( thymus serpillum),V<m- 
can {origanum vulgare),\a pimpre- 
nelle sanguisorbe (poterium san- 
guisorba),\a jarosse (lathyrus sati- 
vus), la spergule {spergula) , la cni- 
corée sauvage ( cichorium intybus ) , 
la TANAisiECOMMUNE(/ana<?etem vul- 
gare), le trèfle blanc {trifolium re- 
pens), etc. 

Si , a portée d'un terrain composé en- 
tièrement de sable, l'on a de la marne 
argileuse ou du terreau , on peut , en y 
conduisant une abondante quantité de 
l'une ou de l'autre de ces substances, 
améliorer ce sol pour toujours, et le 
faire en quelque façon changer de na- 
ture. (Voy. Amendement.) 

Les sols , non de sable pur (ceux-là , 
nous l'avons dit, sont complètement 
impropres h la culture) , mais de nature 
sablonneuse, conviennent bien aux gros 
navets ou TunNEPS , aux Sommes de 

TERRE , aUX CAROTTES, à l'ORCE , au 

seigle, au sarrazin, aux pois , au 
sainfoin, au trèfle, etc. Mais ce n'est 
qu'au moyen d'amendement copieux et 
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de l'emploi des meilleurs procédés de 
culture qu'on rendra ces terrains aptes 
à recevoir avec avantage des semences 

de RUTABAGAS , de FÈVES, de FROMENT, 

d'AVOiNE , de lin , de chanvre, etc. 

« Lorsque les sols sablonneux sont en 
cours de culture, dît J.Sinclair, le par- 
cage des moutons leur est très avanta- 
geux, ainsi que la méthode d'y faire 
consommer des lurneps ou gros navets 
sur place, par des bêtes à laine. Ces 
procédés contribuent beaucoup à l'a- 
mélioration des sols de cette nature , et 
ils deviennent capables ainsi de pro- 
duire de belles récoltes de grains , non 
seulement par l'effet du fumier et de l'a- 
voine qui y sont déposés, mais aussi par 
l'effet de la consolidation du sol, qui est 
le résultat du piétinement des moutons. 
On doit leur appliquer souvent des en- 
grais, et les matières végétales doivent 
être moins pourries ou décomposées que 
pour des sols d'autres natures. Quelques 
cultivateurs trouvent aussi de l'avantage 
à enterrer très profondément (à 8, 10 ou 
12 pouces) les engrais putrescents qu'ils 
emploient, afin d'empêcher une trop 
rapide décomposition. 

« La culture des carottes, dans les 
sables de Suffblk , est un des objets les 
plus intéressants qu'on puisse rencon- 
trer dans l'agriculture anglaise. Cette 
culture forme aussi une admirable pré- 
paration pour les autres récoltes. 

a En Norfolk et en Suffolk , on a l'ex- 
périence que des sols sablonneux , pau- 
vres , qui ne vaudraient pas 5 sh. par 
acre (15 fr. par hectare) pour toute autre 
culture, produisent en sainfoin, pen- 
dant un grand nombre d'armées, environ 
S tons par acre (6,000 kilog. par hectare) 
d'un excellent foin , avec un regain ex- 
trêmement précieux pour le sevrage et 
l'entretien des agneaux. Combien celte 
récolle n'esl-elle pas plus profitable que 
toute récolte de grains qu'où pourrait 
obtenir d'un sol semblable ! 

« On a fortement recommandé le sys- 
tème adopté par le célèbre Duckett, 
pour l'exploitation des sols sablonneux. 



Il était fondé sur les trois principes sui- 
vants : l° labourer très profondément , 
ce qui conservait , dans ces sables lé- 
gers, un degré d'humidité convenable, 
et ce qui lui assurait de brillantes ré- 
coltes dans les saisons où la sécheresse 
détruisait celles des cultivateurs qui 
n'avaient labouré que superficiellement ; 
9° labourer rarement, mais énergique- 
ment, avec la charrue à tranche , afin 
d'enterrer profondément les mauvaises 
herbes qui croissaient à la surface : on 
l'a vu obtenir sept récoltes avec quatre 
labours seulement; 3° enfin , semer de 
temps en temps une récolte de turneps, 
dans la même année , après une récolte 
de froment ou de plantes légumi- 
neuses. » 

Dans; le pays de Waes, en Flandre , 
les sols sablonneux sont cultivés aussi 
avec une grande perfection. Le sol de 
ce canton , formant originairement un 
sable blanc stérile, a été enfin converti 
en un terrain très fertile. On ne cultivait 
d'abord que la surface, à la profondeur 
de 3 ou 4 pouces ; mais on approfondis- 
sait graduellement les labours à mesure 
qu'il s'enrichissait. Maintenant, en 
commençant chaque rotation, on dé- 
fonce à la profondeur de 15 à 18 pouces ; 
la terre épuisée de la surface est en- 
fouie , et on ramène , au dessus , de la 
terre nouvelle , enrichie par les engrais 
que les pluies y ont entraînés pendant 
les sept années précédentes. On le sou- 
met ensuite à l'assolement suivant : 
1° pommes de terre ; S» froment avec du 
fumier : on le sème en novembre ; et , 
ensuite, des carottes dans le froment, 
en février, pour une seconde récolle 
dans la même année; 3° lin fumé, avec 
de la graine de trèfle ; 4° trèfle ; 5" seigle 
ou froment, avec des carottes pour une 
seconde récolte ; 6° avoine ; 7° sarrazin. 
A la fin de cette période , on défonce le 
terrain de nouveau *. 

« Outre les carottes, les cultivateurs flamands 
sentent aussi des navets après la moisson, en la- 
bourant pour cela très légèrement; ils sèment 
aussi do même, pour les vaches laitières , du la 
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Les doubles récoltes, cultivées dans 
les sables de la Flandre, dans le cours 
de la même année, présentent des avan- 
tages très considérables. Les fermiers 
flamands obtiennent ainsi une plus 
grande quantité d'engrais qu'ils ne pour- 
raient en produire dans aucun autre sys- 
tème ; ce qui les met en état de foire 
produire de si riches récoltes à des sols 
originairement stériles, et qui retour- 
neraient bientdt à leur premier état 
d'infertilité , sans l'industrie la plus ac- 
tive et les soins les plus infatigables. 

« Dans l'exploitation des sols sablon- 
neux, ajoute J. Sainclair, on doit ob- 
server trois règles : 1° ne jamais en en- 
lever les petites pierres qui peuvent s'y 
trouver, parce qu'elles produisent plu- 
sieurs effets utiles '.elles abritent les jeu- 
nes tiges des plantes dans les mauvais 
temps; elles conservent de l'humidité 
dans le sol, et empêchent les racines 
des plantes d'être brûlées par les cha- 
leurs excessives j elles empêchent l'éva- 
poration des sucs nutritifs: par ces mo- 
tifs , elles sont très utiles à la végétation 
{voy. Epierrembnt); 9° renouveler fré- 
quemment la fertilité de ces sols , en les 
semant en prairies, et les faisant pâturer 
pendant quelques années, attendu que 
la culture les épuise promptement, si 
les récoltes de grains y reviennent trop 
fréquemment ; 3" lorsqu'on emploie le 
fumier d'étable dans les sols de cette 
espèce , de leur donner toujours à l'état 
de compost, afin d'augmenter la ténacité 
du sol, et d'empêcher que l'engrais ne 
soit dissipé par l'évaporalion dans les 
saisons sèches, ou entraîné par les 
pluies. » {Voy. l'article Gravier. Voy» 
aussi les articles Lande et Bruyères.) 

Plusieurs arbres et arbustes croissent 
naturellement, ou peuvent être plantés 
sans beaucoup de dépense dans les ter- 
rains de nature sablonneuse. Les prin- 

spcrstule, qui produit un beurre excellent; quel- 
quefois aussi i!* *èroent,avec l'avoine . de la lu pu- 
line, ou irrfle jaune, qui donne déjà une bonne 
coupe avant qu'il soil "étesaaire de labourer la 
terre. fJ Simclaiko 

• 
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cipaux d'entre eux sont I'osier des sa- 
bles , le saule marsault, le bouleau, 
le tamarix , le GENÊT , le lilas, I'aca- 
cia, les peupliers blanc et gris, le 

CUALEF , le LYCIBT, l'ÉPINE-VINETTE , 
les CHÊNES ROUVRE et TOZA, l'AUBÉPINB, 
le GROSEILLER ÉPINEUX, le SUREAU, 
l*ORME, les ÉRABLES COMMUN et de 

Montpellier, le frêne a fleur, les 
pins sylvestre, de Genève, maritime, 

laricio et d'ÀLEP, le CHATAIGNIER, 
le MARBONIER d'iNDE , le TILLEUL , 
l'ARGOUSIER RHAMNOIDB, etc. ( Voy.BU 

mot Culture des bois.) On peut donc 
créer des forêts dans des localités qui ne 
produisent presque rien; les pins sur- 
tout sont dans le cas , par la prompti- 
tude de leur croissance et le grand 
nombre d'objets d'utilité qu'ils offrent, 
d'enrichir les propriétaires de terrains 
sablonneux. {Voy. l'art. Pin.) 

Partout où on peut arroser les terres 
sablonneuses par irrigation , il faut le 
faire , à raison de l'économie et de la 
puissance d'action de ce mode. C'est 
dans les pays chauds que ses effets sont 
les plus étonnants : là, on peut souvent, 
par son moyen, obtenir quatre à cinq 
superbes récolles par an, d'un champ 
qui , sans lui , en aurait donné à peine 
une très faible. 

Au moyen d'une culture assidue, 
basée sur des arrosements fréquents, 
les habitants de Houilles etde Mon tesson, 
communes situées sur la droite de la 
Seine , vis à vis Saint-Germain-en- Laye, 
sont parvenus à tirer un très bon parti 
d'un sol sablonneux naturellement in- 
grat. Celte culture consiste à creuser un 
grand nombre de puits et à donner de 
copieux arrosements. On trouve l'eau à 
8 ou 10 pieds de profondeur. Par ce 
moyen , ils se procurent des petits pois, 
des haricots, des ocnons, des carot- 
tes et autres légumes, quinze jours plus 
tôt que dans tout autre lieu des envi- 
rons de Paris , et en aussi grande abon- 
dance que dans un sol de bonne nature, 
l ue petite pioche, une pelle, un seau 
et deux ou trois jours de travail de 
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deux hommes suffisent pour creuser 
un puits, tant le gravier de cette localité 
rst peu lié; mais aussi, comme il s'éboule 
petit è petit , il faudrait que ce puits fût 
revêtu de pierre ou de bois. Les indu- 
strieux cultivateurs de ces communes 
s'évitent celte dépense par un moyen 
fort simple , qui consiste à faire le dia- 
mètre du trou plus considérable qu'il 
n'est nécessaire, de 6 pieds par exem- 
ple , et à placer au fond un tonneau dé- 
foncé. Le gravier qui se détache du 
pourtour s'arrête contre la paroi exté- 
rieure de ce tonneau, et on l'enlève 
lorsqu'il s'est accumulé jusqu'à son bord 
supérieur , c'est à dire à peu près une 
fois l'an. L'ouverture du puits est re- 
couverte avec quatre planches croisées, 
qui laissent dans le milieu un trou suf- 
fisant pour le passage du seau , et elle 
est surmontée de trois perches conver- 
gentes, au point de réunion desquelles 
une poulie est attachée. Lorsque le puits 
s'est trop agrandi pour supporter cet 
équipage, on le comble avec les graviers 
qu'on en avait tirés , ce qui n'a lieu que 
tous les cinq ou six ans, et on en creuse 
un autre dans le voisinage. Il y a lieu de 
croire qu'on pourrait rendre le service 
de ces puits plus actif sans beaucoup 
augmenter la dépense, si on substituait 
à la poulie le lévier à bascule, si employé 
dans quelques parties» de la France et 
dont l'usage est si peu ratigant. 

11 est une infinité de terrains grave- 
leux où il ne serait pas possible d'em- 
ployer le même mode de culture, à rai- 
son de la profondeur de la nappe d'eau; 
mais ceux qui sont dans le cas que nous 
venons de citer sont assez fréquents sur 
le bord des grandes rivières. 

M. le comte de Lasteyrie a fait con- 
naître la pratique adoptée aux environs 
•le Saint-Lucar en Espagne , dans des 
terrains sablonneux , qui pourrait s'ap- 
pliquer aux terrains graveleux avec un 
(jrand avantage. Elle consiste à creuser 
la moitié d'un espace de 10, 15, 20 pieds 
•1 r large, sur une longueur indéfinie, 
jusqu'à un pied au dessus du niveau 



ordinaire de l'eau , et à en rejeter le sa- 
ble ou le gravier sur l'autre. Par ce tra- 
vail , long et coûteux , il est vrai , mais 
en définitive très productif, on obtient 
des jardins d'autant plus fertiles que 
l'année est plus chaude, et dans lesquels 
on trouve une augmentation d'abri qui 
permet une culture très méridionale. 

L'auteur d'un bon ouvrage récent sur 
les baux à ferme, M. Amb. Lucy *, 
cite un autre exemple non moins digne 
d'attention : « Les sables d'Orry, dit-il, 
commune isolée de l'ancienne Ile-de- 
France, étaient jadis presque sans cul- 
ture, et les habitants n'y vivaient que 
des diverses exploitations de la forêt qui 
les entoure. On donnait, dans ces sables, 
à raison de 3 à 4 fr. l'arpent, autant de 
terrain qu'on en voulait, pour y semer 
du sarrazin, qui faisait une partie des 
ressources de ces habitants; la maigreur 
du sol ne permettait guère d'en tirer un 
autre produit. Peu après que le gibier 
fut détruit (lors de la révolution), deux 
habitants plus intelligents que les au- 
tres s'avisèrent de faucher leur sarrazin 
presque en fleur et de l'enfouir en- 
suite dans la terre pour y semer du 
SEiGLBunpeu plus tard. Le seigle y vint 
avec assez d'abondance pour décider 
l'un d'eux, qui connaissait la culture du 
navet, à labourer son seigle aussitôt la 
récolte , et à y semer des navets tardifs, 
espèce de turneps. Cette production lui 
réussit parfaitement, et donna l'exemple 
à tous les autres habitants d'utiliser leurs 
sables qu'on méprisait tant. Comme ils 
étaient assez laborieux pour n'être pas 
sans aisance, ils profitèrent tous de cet 
exemple assez prompteraent, et le sol 
s'en améliora d'autant plus, qu'ils par- 
tagèrent ces deux produits par une an- 
née de fourrages légumineux, qui assura 
la nourriture de leurs bestiaux qu'il avait 
fallu joindre pour soutenir leurs pro- 
duits par de bons engrais. Maintenant 
ils récoltent du meteil au lieu de sei- 
gle, en le faisant précéder de deux an- 

• IX*. 2vol in-* 
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néei, l'une en fourrages, l'autre en na- 
vels, sans cor naître d'années de jachère. 
Quand l'engrais manque, le sarrazin s'y 
enfouit pour le suppléer, et quand le 
terrain commence à se fatiguer de cette 
rotation, on le repose par quelques an- 
nées de sainfoin ou de luzerne dans 
les meilleures parties; et maintenant tout 
y réussit bien. Cette commune lire ainsi 
beaucoup de parti de son sol; on en voit 
sortir une grande quantité de petites 
voitures ou de mulets à somme chargés 
de navets, dont la vente se répand dans 
la province jusqu'à la capitale, et cet ar- 
pent de sable, qu'on dédaignait en ac- 
quisition pour 100 fr. et en location pour 
3 à 4 fr., se vend aujourd'hui 7 à 800 fr. 
et se loue 94 a 95 fr. Ajoutez à cela que 
faisance des habitans en a beaucoup 
augmentée que la plupart sont devenus 
propriétaires. » 

SABOT. {Vétérinaire.) Partie cor- 
née du pied des solipèdes (chevaux, 
ânes) et des ruminants. Pour les pro- 
portions que le sabot doit avoir et sa 
conformation, voy. au mol Pied ; pour 
les accidents et les maladies auxquels ils 
sont sujets, voy. les articles Piqûre, 
Blaixe, Cerises , Crapaud, Engra- 
ybe , fourbure, etonnement , sei- 
me, eic. {Voy. aussi les mots Four- 
chette et Sole.) 

SABOT DE VÉNUS. {Voy. Cypripède.) 

SARRE. {Jardin.) Instrument avec 
lequel on tond les haies et les palissades 
pour les tenir garnies et pour économi- 
ser le terrain. Sa longueur est de 5 pieds 
et demi, la douille comprise ; sa largeur, 
de 91 lignes. Son tranchant est recourbé 
en arrière vers son extrémité. Cet in- 
strument est fixé à un manche de 4 pieds. 
{Voy. Tonte.) 

SAFRAN, crocus. {Cultures indus- 
trielles.) Genre de plante de la triandrie 
monogynie et de la famille des iris. On 
en compte vingt cinq espèces, dont plu- 
sieurs sont cultivées comme plantes 
d'agrément, et dont une, le C. saticus, 
est l'objet d'une culture industrielle 
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assez importante; c'est celle-ci dont nous 
allons nous occuper. 

Le Safran cultive, crocus satirus 
L., est une plante des pays chauds , vi- 
vace et dépourvue de tige. De sa racine 
bulbeuse naissent des feuilles linéaires, 
d'un vert éclatant, engalnées à leur 
base; elles sont précédées par une fleur 
d'un violet pourpre qui s'élève au cen - 
tre, portée sur un pédoncule radical, et 
qui présente un style alongé surmonté 
d'un stigmate rouge aurore fort odo- 
rant, partagé en trois longs segments. 

Ce stigmate est la seule partie de la 
plante pour laquelle celle-ci est cultivée 
en grand. 

C'est dans l'ancien Gàtinais que la 
culture industrielle du safran est la plus 
étendue; c'est là que Duhamel l'a étu- 
diée, et la description de celle culture 
qu'il a donnée ne laisse rien à désirer. 
Aussi n'aurons-nous que peu de chose à 
ajouter à l'article de Rozier, presque tex- 
tuellement emprunté à Duhamel, et que 
nous reproduisons. 

Les terres légères sont les plus pro- 
pres pour le safran. Cette plante ne 
réussit pas bien dans les sables mai- 
gres, ni dans les terres trop fortes, ar- 
gileuses ou humides. Les terres pierreu- 
ses ne doivent pas être rejetées, pourvu 
qu'on ait l'attention d'en oter toutes les 
pierres plus grofjes que de petites noix. 
Ce travail est pénible, à la vérité; néan- 
moins nos paysans l'exécutent avec beau- 
coup d'exactitude. En général, on peui 
dire qu'il y a deux sortes de terrains 
qui sont propres au safran ; à savoir, les 
terres noires, légères et un peu sablon- 
neuses , et les terres roussatres : il faut 
que l'une et l'autre se trouvent avoir 
huit à neuf pouçes de fond *. 

On remarque que lesognons prospè- 
rent admirablement bien dans les terres 
noires qui ont un peu de substance ; ils 
y deviennent gros et produisent beau- 
coup de gros caleux; mais dans les 

• Si sou* cette cotirhe il s'en trouve une d"arg«U\ 
ou ec que l'on nomme un gor, très peu pernMwbV 
à l'eau, l'ognon y pourrira pendant I hiver. 
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terres roussâtres la récolte des fleurs 
est plus abondance. Ceci a quelque rap- 
port avec ce que remarquent les fleu- 
ristes. Leurs ognons se fortifient dans 
les terres un peu fortes et qui ont delà 
substance, mais les fleurs deviennent 
plus belles dans les terres légères et 
maigres. 

On trouve dans la même terre deux 
sortes d'ognons ; les uns, larges, aplatis, 
fournissent plus de caïeux ; les autres 
arrondis donnent plus de fleurs. 11 y a 
aussi des ognons qui ont leur robe ou 
enveloppe d'une couleur fauve, rouge, 
ou foncée, et d'autres qui l'ont blanchâ- 
tre; mais ces petites différences n'in- 
fluent en rien sur les productions tant 
en fleurs qu'en ognons. 

On prépare les terres qu'on destine 
au safran par trois bons labours qu'on 
donne dans l'espace d'une année avec 
la boue ou la bêche ; on remue la terre 
jusqu'à neuf ou dix pouces de profon- 
deur, de sorte qu'une terre bien pré- 
parée doit être presque aussi meuble 
que de la cendre. On a grand soin de l'é- 
pierrer et de l'émolter. Le premier la- 
bour, qu'on nomme entre-hiver, se 
sait à Noël ; le second, qu'on appelle bi- 
ner, se fait au mots d'avril , et le troi- 
sième , qu'on désigne indifféremment 
par le terme de rebiner, se fait un peu 
avant de planter 1 . 

M. de La Aochefbucault, qui a suivi 
avec soin cette culture, dit que dans 
l'Angoumois on fume deux fois ta terres 
à safran avec du fumier très pourri et 
réduit en terreau , et qu'on ne rejette 
que le fumier de pourceaux ; ceux de 
brebis, de chevaux et de bceufe sont 
bons, pourvu qu'ils soient pourris. Ja- 
mais dans le Gàtinais on ne fume les 
terres à safran ; peut-être est-ce par 
cette raison que le safran de cette pro- 
vince est particulièrement estimé. 

Quoique Pline dise que le safran doit 

' Dans les environs d'Angoulèine on sème sur le 
premier labour de grosses fèves, et après leur ré- 
colte en couvre le champ de fumier, qui est aussitôt 
eoterre par le second Ubour i Rouen > 



avoir été foulé aux pieds, on évite ce- 
pendant de marcher ni de faire passer 
aucun animal sur les safranières , sur- 
tout quand la terre est humide. D'ail- 
leurs le pas des hommes et des animaux 
endurcit la terre et forme alors un ob- 
stacle à la sortie de la fleur. 

Les ognons souffrent beaucoup lors- 
que l'on retranche l'herbe ou la fane du 
safran. C'est pourquoi les pâtres ont 
grande attention d'empêcher leurs bes- 
tiaux de la paître. Quelques cultivateurs 
entourent leurs champs de fossés et de 
haies qui les défendent du bétail ; mais 
ces moyens ne suffisent pas pour arrêter 
les lièvres et les lapins qui sont très 
friands de cette herbe. Lors donc 
qu'une safrantère est exposée à ce gi- 
bier , on est obligé de l'entourer avec 
des palis ou échalas, qu'il faut placer 
assez serrés pour qu'un lièvre ou un la- 
pin ne puisse y pénétrer. On doit aussi 
faire la guerre aux taupes; elles ne 
mangent point, il est vrai, les ognons , 
mais elles font des routes souterraines, 
dont les mulots, les rats et les souris pro- 
fitent pour arriver aux ognons dont ces 
animaux se nourrissent. 

Lorsque la terre a été bien ameublie 
par trois ou quatre bons labours, on 
met les ognons en terre dans les mois de 
juin, de juillet et d'août. Voici com- 
ment celte plantation doit se faire : un 
ouvrier, avec la houe ou avec la bêche , 
ouvre une tranchée ou un sillon de sept 
pouces de profondeur; il est suivi par 
une femme ou quelque enfant qui ar- 
range les ognons dans cette tranchée à 
un pouce les uns des autres a . Cette pre- 
mière rangée finie, l'homme qui mène 
la houe ou la bêche forme un autre sil- 
lon et comble le premier , de sorte que 
les pYemiers ognons se trouvent recou- 
verts de six pouces de terre. 11 a encore 
l'attention que le second sillon qu'il 
forme soit assez éloigné du premier , 
ainsi que les autres, pour que ces ran- 
gées d'ognons soient écartées les unes 

• En Angoumois on les plante à 5 pouces les uns 
des autres. 



Digitized by Google 



8 S A F 

des autres de six à sept pouces. Les ou- 
vriers sont tellement accoutumés à ce 
travail , que les ognons se trouvent aussi 
régulièrement rangés que s'ils étaient 
dirigés par un cordeau, quoiqu'ils ne 
fassent cette opération qu'à vued'œil. 

Pendant que nous sommes occupés 
de la plantation du safran, nous devons 
faire remarquer : 1* qu'il y a des per- 
sonnes qui replantent leur safran pres- 
que aussitôt qu'ils l'ont arraché , pré- 
tendant qu'il en fleurit mieux ; d'autres, 
qui ont levé leurs ognons en juillet , ne 
les remettent en terre qu'en septembre , 
disant que l'ognon qui s'est ainsi dessé- 
ché est moins sujet à pourrir. Comme 
nous ne voyons point pourquoi les 
ognons pourriraient plutôt la première 
année qu'on les met en terre que la se- 
conde et la troisième, nous inclinerons 
pour la pratique des premiers '. 

9° La plupart mettent leurs ognons en 
terre avec leurs enveloppes , d'autres les 
en dépouillent, parce qu'en voyant le 
corps de l'ognon h découvert ils sont 
en état de rejeter ceux qui sont attaqués 
de la mort ou de la carie ( il sera ci- 
après question de ces deux maladies); ou 
bien , ils emportent avec un couteau les 
endroits affectes, si la maladie ne pé- 
nètre pas trop avant. Quoique celte opé- 
ration d'éplucher lea'ognons ne laisse 
pas d'être très longue , nous la jugeons 
cependant très utile. 

3° M. de La Rochefoucault dit qu'on 
peut couper en deux ou trois parties 
les gros ognons pour en multiplier le 
nombre. Nous convenons bien que si 
l'on coupe en plusieurs portions un 
gros ognon , il pourra faire des produc- 
tions, pourvu que l'on ait eu l'attention 
de le couper de façon que chaque por- 
tion d'ognon ait un mamelon d'où 'doi- 
vent sortir les feuilles et les fleurs. Néan- 
moins nous ne conseillons point de sui- 
vre cette pratique , et nous croyons qu'il 
est plus avantageux d'avoir un petit 
nombre d'ognons bien conditionnés 

• C'est au moi» de mai qu'on lève de terre ro- 
gnon dam l'Anitoumois 
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qu'un plus grand nombre de mauvais. 

Peu de temps après que le safran a été 
planté , il produit des racines ; et quand 
l'humidité de l'automne commence à 
pénétrer la terre , la fleur commence à 
s'élever : alors on lui donne un labour 
superficiel ou un ratissage qui ne s'étend 
qu'environ à deux pouces de profon- 
deur ; car il faut éviter de couper les 
fleurs avec le tranchant de l'instrument. 

Les fleurs paraissent au commence- 
ment d'octobre ; alors on les cueille et 
on les épluche , comme nous le dirons 
dans la suite. Quand les fleurs sont pas- 
sées, les feuilles se montrent, et les 
champs de safran restent verts pendant 
tout l'hiver. Vers la fin de mai, lors- 
qu'elles sont presque desséchées, on les 
arrache pour les donner aux vaches. 
Pendant tout ce temps on ne donne au- 
cun labour à la terre. 

Vers la mi-juin on donne le premier 
labour à la profondeur de trois ou qua- 
tre pouces. On en donne un pareil à la 
fin du mois d'août; vers la fin de sep- 
tembre on donne le troisième labour, 
qui n'est , comme celui de l'année pré- 
cédente , qu'un ratissage qui ne remue 
qu'à deux pouces de profondeur. Vers 
le commencement d'octobre on voit pa- 
raître la fleur. 

On continue une pareille culture pen- 
dant trois années consécutives , et ce 
n'est que dans la quatrième qu'on relève 
les ognon» ; opération qui s'exécute or- 
dinairement dans les mois de juin , de 
juillet et d'août. 

Pour lever ou arracher les ognons, 
on suit Tune après l'autre toutes les ran- 
gées , on les découvre avec la houe ou 
avec la bêche, en prenant bien garde 
d'endommager les ognons. Pour cet ef- 
fet on doit faire la tranchée plus basse 
que l'endroit où l'ognon a été posé. En- 
suite des femmes et des enfants, qui sui- 
vent celui qui mène la houe , ramassent 
soigneusement tous les ognons, qu'ils 
mettent dans des paniers pour les porter 
vers un coin du champ, où Ton en fait 
de gros monceaux. La Kochrfbiiraull 
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dit qu'après Les avoir mis dans des 
sacs on les porte dans des greniers , où 
on les remue comme les noix. Nos pay- 
sans du Gàtinais ne prennent point cette 
précaution : les uns, comme nous l'a- 
vons dit, les laissent sur le champ pen- 
dant un mois ou six semaines , et les au- 
tres les replantent peu de temps après 
les avoir arrachés : quelques uns les dé- 
pouillent de leurs robes, d'autres les 
mettent en terre sans les dépouiller; 
mais tous changent de champ pour les 
planter j car la terre se trouve tellement 
épuisée, qu'elle a besoin de se reposer 
quinze ou vingt ans avant de recevoir 
de nouveaux ognons de safran 

Comme dans la première année la 
terre n'est pas fournie de toute la quan- 
tité d'ognons qu'elle pourrait nourrir , 
la récolte des fleurs n'est pas abondante. 
Elle devient beaucoup plus avantageuse 
dans la seconde année, et il y a encore 
plus de fleurs à recueillir dans la troi- 
sième ; mais elles ne sont pas ordinaire- 
ment aussi belles que celles de la se- 
conde, parce que le terrain commence 
alors à se trouver surchargé : c'est pour 
cette raison qu'on lève les ognons dans 
la quatrième année. Un demi-arpent 
fournit ordinairement assez d'ognons 
pour en planter un en plein 

La Rochefoucault propose de ne lever 
les ognons que dans la cinquième an- 
née; mais je crois qu'il y aurait à crain- 
dre qu'ils ne se trouvassent alors trop 
pressés les uns par les autres et ne fus- 
sent trop petits. Six boisseaux d'ognons 
en ont produit treize en deux ans, et 
cinq boisseaux en ont fourni vingt en 
quatre ans. 

Quand les hivers sont doux , il y a de 
l'avantage à ne planter les ognons de sa- 
fran qu'à cinq pouces de profondeur, 

• Dans I'AngoumoU on ne laisse reposer la terre 
que pendant sept ans; elle est occupée par des 
récoltes en blés. Ce laps de temps écoule, ou jr 
replante de nouveau le safran. 

* On compte dans l'Angoumois que pendant le 
premier hiver un ognon en reproduit jusqu'à trois, 
et qu'après l'hiver suivant on en compte jusqu'à 
vepl ou huit. 

XVII. 



parce que les fleurs pourront plus aisé- 
ment sortir de terre; mais comme les 
ognons de safran sont sensibles à la ge- 
lée, et que chaque année ils s'élèvent de 
leur épaisseur , c'est à dire d'environ un 
pouce, il vaut mieux pour éviter de les 
perdre , lorsqu'il arrive un hiver rude , 
les placer à sept ou huit pouces de pro- 
fondeur. 

De la récolte du safran. 

Les fleurs du safran se montrent plus 
tôt ou plus tard , suivant que les autom- 
nes sont secs ou humides, chauds ou 
froids. Quand sur la fin de septembre 
il survient des pluies douces et qu'il s'y 
joint un air chaud, les fleurs paraissent 
avec une abondance extraordinaire. 
Tous les matins les champs semblent 
être recouverts d'un tapis gris de lin. 
C'est alors que les cultivateurs n'ont de 
repos ni jour ni nuit ; mais il arrive , 
malgré tous les soins que l'on se donne, 
qu'ils perdent une partie de leurs Heurs, 
surtout quand il survient du vent qui 
les mûrit ou de la pluie qui les fait pour- 
rir. Ordinairement la récolte du safran 
dure trois semaines ou un mois. Pendant 
ce temps, les hommes, et les femmes 
surtout, vont dès la pointe du jour dans 
les champs avec des paniers et des man- 
nes garnies d'anses. Il écartent les jam- 
bes et placent leurs pieds entre 1rs ran- 
gées de safran : ils en cueillent les fleurs 
en les rompant au dessous de leur bas- 
sin, et quand ils en ont rempli leur 
main droite , ils les mettent dans le pa- 
nier qu'ils tiennent de la main gauche. 
Lorsque le panier est plein , on verse 
doucement les fleurs, soit dans les man- 
nes , soit dans de grands paniers garnis 
d'anses, dans lesquels on les transporte 
à la maison. 

On doit cueillir les fleurs de safran 
aussitôt qu'elles paraissent, et même 
avant qu'elles soient épanouies. Si Ton 
différait plus long-temps, elles seraient 
plus difficiles à éplucher ; et comme ces 
fleurs passent promptemeut, on com- 
meoce à Us cueillir avant que la rosée 

2 
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du matin soit dissipée. Quand on est 
dans le fort de la récolle, on cueille en* 
core les fleurs le soir; cependant celles 
du matin sont toujours plus fermes , car 

11 parait que le safran, qui est une plante 
automnale, croit plus pendant la nuit 
que pendant le jour. 

La Rochefbucault recommande de 
couper les fleurs avec l'ongle, parce qu'il 
observe que si on les rompt au lieu de 
les couper ainsi , le pistil reste, et que la 
fleur que l'on emporte à la maison se 
trouve vide. Il ajoute que l'eau s'insi- 
nuant par cette rupture, pourrit par la 
suite 1'ognon. Les paysans du Gàlinais 
ne coupent point les fleurs avec les on- 
gles ; après les avoir saisies près de terre 
entre le pouce et le milieu du second 
doigt , ils plient la fleur et la rompent 
aisément. De cette façon le pistil ne 
reste jamais attaché à Tognon , et on ne 
s'aperçoit point que ces ognons pour- 
rissent. Les ouvrières que Ton emploie 
à celte cueillette exécutent cette opé- 
ration avec tant d'adresse et de promp- 
titude , que l'œil peut à peine suivre la 
main d'une cueilleuse. 

Quand il n'est pas possible d'éplucher 
sur-le-champ (putes les fleurs que l'on a 
cueillies, on les étend sur le plancher 
d'un grenier, et par ce moyen elles se 
conservent d'un jour à l'autre : sans 
cette précaution elles s'échaufferaient, 
et il ne serait presque plus possible de 
les éplucher. 

Aussitôt que les fleurs ont été trans- 
portées à la maison , on les répand sur 
de grandes tables autour desquelles sont 
assises des éplucheuses qui ont à leur 
côté droit une assiette. Elles prennent 
chaque fleur delà main droite; elles les 
portent à la main gauche qui la saisit à 
l'endroit où commence l'évasement du 
tuyau; elles coupent le pétale à cet en- 
droit , après quoi saisissant de la main 
droite un des stigmates, elles les jettent 
tous irois ensemble sur l'assiette. Les 
habiles éplucheuses coupent le pistil 
environ deux ou trois lignes au dessous 
des stigmates ; sans cela ces stigmates se 
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sépareraient , et il faudrait employer 
trop de temps à les ramasser. D'ailleurs 
les connaisseurs ne sont pas fâchés de 
voir un petit bout de blanc , parce qu'il 
arrive que quelques paysans mêlent du 
tafrunum ou cartiiame ( voy. ce mot ) 
avec le safran , et ce petit bout blanc 
sert à reconnaître la fraude. 

Les acheteurs redoutent surtout de 
trouver des fragments de pétales dans 
le safran, parce que ces parties qui se 
moisissent lui communiquent une mau- 
vaise odeur. Comme les étamines n'ont 
aucune odeur, elles doivent être regar- 
dées comme des parties étrangères ou 
au moins inutiles : quand les éplucheu- 
ses s'aperçoivent qu'il en reste quel- 
ques unes attachées au pistil , elles les 
font tomber en frappant le poignet de 
la main droite sur la table. Tout cela 
s'exécute si promptement , qu'une éplu- 
cheuse habile peut charger son assiette 
d'une livre de safran vert dans l'espace 
d'une journée. 

Quoiqu'une famille entière soit occu- 
pée jour et nuit à éplucher le safran , 
ceux qui en recueillent une quantité 
considérable sont obligés de louer des 
cueilteuses pendant un mois entier, qui 
est à peu près le temps que dure la ré- 
colte. 

A mesure qu'on épluche le safran , il 
faut le faire sécher au feu; et comme 
celte opération exige beaucoup d'atten- 
tion, c'est ordinairement le maître ou 
la maîtresse de la maison qui prend ce 
soin, parce qu'un feu trop vif pourrait 
tout perdre. Pour faire sécher le safran, 
il y a quelques provinces où on le met 
dans des terrines dont le bord est cassé 
d'un coté ; d'autres le font sécher dans 
des espèces de tourtières; mais, dans le 
Gàtinais, on l'étend en le soulevant sur 
des tamis de crin à .l'épaisseur d'environ 
trois doigts. On suspend ces tamis avec 
des cordes à environ un pied et demi de 
terre; on met au dessous de la braise 
allumée et couverte de cendre chaude, 
et a mesure que le safran perd son hu- 
midité on le remue doucement et on le 
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retourne : si le feu était trop vif, le sa- 
fran se brûlerait et serait presque entiè- 
rement perdu. La fumée lui communi- 
que une mauvaise odeur et lui fait per- 
dre l'éclat de sa couleur. Quand le sa- 
fran est sec au point de se briser entre les 
doigts, on le met dans des bottes garnies 
de papier et qui ferment exactement. 
Quand les paysans sont sur le point de 
vendre leur safran , ils mettent pendant 
un jour ou deux leurs boites à la cave, 
afin d'augmenter le poids de leur mar- 
chandise ; mais les facteurs ou les com- 
missionnaires l'humectent beaucoup 
plus, et quelquefois au point de le faire 
pourrir. 

La première année un arpent produit 
tout au plus quatre livres de safran sec ; 
mais, dans la seconde et la troisième , H 
en donne jusqu'à vingt. Le safran , pour 
être réputé bon, doit être fort sec , eu 
gros brins , d'un rouge vif, sans frag- 
ments de pétales ni d'étamines, et non 
sophistiqué avec \tsafranum. De plus, 
son odeur doit être forte et absolument 
exempte du goût de fumée. 

Des maladies gui attaquent les ogn on* 
de safran. 

On en distingue trois principales: 
1* le fausset; %° le tacon ; 3° la mort. 

Le fausset est une production mon- 
strueuse qui se forme auprès du jeune 
ognon. On lui a donné ce nom parce 
qu'il a la figure d'un petit navet , assez 
approchant de celle d'un fausset. EUS 
arrête la végétation d'un jeune ognon 
dont elle s'approprie la substance. Cette 
maladie fait par conséquent un obstacle 
à la multiplication désolons. M. Du- 
hamel croît qu'elle est produite par une 
abondance de sèf e qui occasionne une 
espèce de tumeur anévrysmale. Lorsque 
cette tumeur a fait peu de progrès , on 
peut , quand on arrache les ognons , re- 
médier à ce mal en en faisant l'amputa- 
tion ; au reste cette maladie cause peu 
de dommages. 

Le tacon est une maladie qui attaque 
le corps même de Pognon , et qui ne se 



manifeste pas sur les enveloppes. Cette 
carie se fait connaître par une tache 
pourpre ou brune qui dégénère en un 
ulcère sec, qui entame de plus en plus 
la substance de l'ognon , et qui en le 
consommant gagne le cœur et le fait 
périr entièrement. Nous ignorons ce qui 
peut produire cette maladie. 11 parait 
seulement qu'elle est plus fréquente 
dans les terres roussàtres que dans les 
noires. Le seul moyen qu'on puisse em- 
ployer pour guérir cette maladie est 
d'emporter l'ulcère avec la pointe d'un 
couteau , et de laisser l'ognon se dessé- 
cher un peu avant de le mettre en terre; 
mais il faut pour cela que l'ulcère n'ait pas 
pénétré trop avant dans la substance de 
l'ognon. La Rochefoueault, qui confond 
ensemble les différentes maladies du 
safran, propose néanmoins ce remède; 
mais il veut qu'on plante à part les 
ognons entamés, et il assure que l'année 
suivante on en trouvera la meilleure 
partie parfaitement guérie. 

La mort s'annonce par des symptômes 
bien singuliers. Elle est à l'égard de plu- 
sieurs plantes ce que la peste est aux 
hommes et aux animaux. Elle attaque 
d'abord les enveloppes, qu'elle rend 
violettes et hérissées de petits filaments. 
Elle attaque ensuite l'ognon même 
qu'elle fait périr , parce qu'elle en dé- 
truit totalement la substance. On s'aper- 
çoit aisément du désordre qu'elle y 
cause, et sans qu'il soit besoin d'arra- 
cher l'ognon , car on voit les feuilles qui 
jaunissent et se détachent. Dès qu'un 
ognon est attaqué de celte maladie, il 
devient contagieux et meurtrier pour 
les ognons voisins. Cette maladie , se 
communiquant de proche en proche , 
fait périr tous les ognons dans un espace 
circulaire, dont le premierognon attaqué 
est le centre et en même temps le foyer. 
Si ou plante par mégarde un ognon 
malade dans un champ sain, la maladie 
s'y établit en peu de temps , et fait les 
mêmes ravages que nous venons de dire. 
Ce n'est pas encore tout , une pellée de 
terre prise dans un endroit infecté , et 
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jetée sur un champ dont les plantes sont 
saines , y porte la contagion. 

On ne connaît point de remèdes pour 
les ognons attaqués de celte maladie ; 
on sait seulement les en préserver par 
la même précaution que l'on emploie 
pour arrêter les progrès de la peste. 
Pour cet effet on fouille, dans le mois 
de mai, tout autour des endroits infec- 
tés , des tranchées profondes d'un pied , 
et l'on jette la terre que l'on en tire sur 
celle où les ognons sont morts. En cou- 
pant ainsi la communication entre les 
ognons sains et ceux qui sont malades, 
on parvient à arrêter les progrès de la 
contagion, qui est telle, qu'en une an- 
née de temps un seul ognon infecté fait 
périr ceux qui l'entourent à un pied de 
distance. Il y a encore une circonstance 
bien singulière, c'est que l'impression 
de cette contagion reste tellement adhé- 
rente au terrain, que les ognons sains 
qu'on voudrait y planter après douze, 
quinze ou vingt ans , se trouveraient en 
peu de temps attaqués de cette même 
maladie. 

La Rochefoucault, qui , comme je l'ai 
dit , a confondu toutes les maladies du 
safran, assure que, quand celte plante a 
pourri dans une terre, elle y laisse une 
infection et une odeur maligne qui 
existent assez longtemps pour faire pour- 
rir le safran qu'on y replante. M. Duha- 
mel a observé que les ognons du centre 
se trouvaient totalement détruits. Leurs 
enveloppes étaient d'un brun terreux 
fort désagréable à la vue. Une grande 
quantité de corps glanduleux , gros 
comme des fèves et d'un rouge obscur, 
les couvraient extérieurement. Le corps 
de Pognon était réduit eu une substance 
terreuse dans laquelle on apercevait 
les principales fibres du bulbe. Les 
ognons de la circonférence, qui étaient 
les moins attaqués delà maladie, n'a- 
vaient d'autres marques de la contagion 
que quelques fibres violettes qui traver- 
saient les membranes de leurs tégu- 
ments. Quelques autres avaient sur leurs 
téguments, et entre les lames qui les for- 
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ment, quelques uns de ces corps glan- 
duleux dont il est question , et on n'ap- 
percevait sur les enveloppes de ces 
ognons que quelques taches violettes. 
Les ognons qui étaient à la partie 
moyenne , c'est à dire entre le centre et 
la circonférence des endroits infectés, 
étaient dans un état mitoyen de maladie; 
mais la tare était entièrement traversée 
par des filets violets extrêmement déliés 
et aisés à rompre. 

Ces corps glanduleux ressemblent as- 
sez à de petites truffes; mais leur super- 
ficie est ?elue : leur grosseur n'excède 
pas celle d'une noisette. Ils ont l'odeur 
du champignon, avec un retour terreux, 
sont adhérents aux ognons de safran , 
et les autres en sont éloignés de deux à 
trois pouces. 

Les filets sont ordinairement de la 
grosseur d'un fil de lin et de couleur 
violette, velus comme les corps glandu- 
leux : quelques uns s'étendent d'une 
glande à l'autre , d'autres vont s'insérer 
entre les téguments des ognons , se par- 
tagent en plusieurs ramifications , et 
pénètrent jusqu'au corps du bulbe, 
sans paraître sensiblement y entrer : ils 
forment dans celte route une infinité 
d'anastomoses et de divisions , et sont 
parsemés de petits nœuds ou ganglions, 
qui ne paraissent être autre chose qu'un 
amas de laine qui recouvre les corps 
glanduleux et les filets. Ces observations 
m'ont fait penser que ces tubercules 
sont des plantes parasites qui se nour- 
rissent de la substance de l'ognon , et 
qui, comme les truffes, se multiplient 
dans l'intérieur^ la len-e. sans m mon- 
trer à h superficie. Cette maladie fait 
presque tous ses progrès dans les trois 
mois du printemps. Pour m'assurer de 
ce fait, continue M. Duhamel, j'ai planté 
quelques tubercules de mort dans des 
pots où j'avais planté dans la terre saine 
des ognons de différentes Heurs. En un 
an de temps, ces tubercules se sont 
multipliés dans ces pots , et ont attaqué 
les ognons que j'y avais plantés. J'ai de- 
puis ce temps-là trouvé cette même 
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plante, qui causait le mène dommage 
à des hièMes, à l'arrête- bœuf, à des 
plants d'asperges. Elle n'attaque point 
les plantes annuelles , ni celles qui ont 
leurs racines à la superficie ;de la terre. 
(Voy. l'art. Mort.) 

L'odeur du safran affecte plus parti- 
culièrement certaines personnes que 
d'autres, et leur occasionne un sommeil 
suivi de défaillances. Les cueilleuses en 
•ontsouvent attaquées, et les éplucheuses 
surtout , s'il ne règne pas un très grand 
courant d'air dans leur atelier. Dès que 
Ton sent naître l'assoupissement, il con- 
vient d'abandonner l'ouvrage, de se 
promener au grand air, et encore mieux 
d'y travailler autant que les circonstan- 
ces le permettent. Il serait trop long de 
rapporter ici 1rs funestes effets causés 
par l'odeur de ces fleurs. 

M. Victor Yvart rapporte que, dans 
l'Angoumois, on fait souvent précéder 
la plantation du safran par une récolte 
«le fèves, qui contribue beaucoup à 
l'ameublement et au nettoiement de la 
terre sans l'épuiser, et pour lesquelles 
le champ est d'ailleurs très amplement 
fumé. Le froment remplace ordinaire- 
ment le safran immédiatement après 
l'enlèvement des bulbes, avec beaucoup 
d'avantages, cet elui-ci reparaît souvent 
sur le même sol , après un laps de sept 
années seulement , comme on l'a vu ci- 
dessus. 

« La réputation dont jouit le sa- 
fran récollé sur notre territoire, ajoute 
M. Yvart, et les bénéfices qu'il procure 
souvent, pourraient en rendre la cul- 
ture avantageuse dans plusieurs locali- 
tés où elle n'est pas connue. » 

Ce n'est guère que depuis une qua- 
rantaine d'années qu'elle s'est intro- 
duite dans les environs d'Avignon, on 
l'on trouve beaucoup de ces terres lé- 
gères qui conviennent à cette plante. 
Kile parait y avoir été calquée sur celle 
«lu Gatinais, décrite ci-dessus d'après 
Duhamel. « Les safranières, dit M. De 
t mdolle dans ses Voyages agronomi- 
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ques , ne sont pas closes dans le Comtat 
avec \? soin qu'on met & cette opération 
dans le Gatinais; on n'y répand pas de 
fumier; on plante les ognons un peu 
moins profondément ; on ne laisse ceux- 
ci que deux ans dans dans le même ter- 
rain, et après cette époque on les trans- 
itoire sur un terrain neuf, en ayant 
soin de laisser un intervalle de plusieurs 
années avant de replanter le safran dans 
le mémelieu. Enfin la maladie terrible, 
désignée en Gâtinais sous le nom de 
mort du safran, ne parait pas être 
connue dans les environs d'Avignon : la 
récolle y a cet avantage qu'elle ne coïn- 
cide presque jamais avec la vendange, 
qui est plus précoce, et c'est peut-être 
pour cette raison que s'est introduit 
l'usage, blâmé par les agronomes et con- 
servé par les cultivateurs, de laisser les 
ognons de safran deux mois hors de 
terre avant de les replanter; on sait en 
effet que les végétaux transplantés ten- 
dent à fleurir plus tôt qu'à l'ordinaire, 
de sorte que, pour obtenir la floraison à 
la même époque dans les deux années , 
il a peut-être été nécessaire de suspen- 
dre un peu la végétation avant la plan- 
tation. » 

M. le baron de Mo rognes conseille 
l'introduction de la culture du safran , 
objet fort avantageux de petite culture, 
dans une partie des localités du Val de 
la Loire et de la Sologne. « J'ai trouvé, 
dit-il , un grand rapport entre certaines 
terres du Gàtînais où le safran croit 
en abondance, et quelques unes des 
terres du Val des environs d'Orléans , 
de Meung et de lleaugency. Comme 
presque toute cette denrée s'exporte 
hors de France, il serait très heureux 
d'être dans le cas d'en envoyer à l'étran- 
ger une quantité plus considérable. 

o Cependant , ajoute M. de Moro- 
gues, la safran ne sera jamais pour la 
Sologne qu'un objet d'essai et de petite 
culture; mais je ne doute pas qu'il ne 
fût planté avec avantage dans une par- 
lie de nos vignobles des environs d'Or- 
léans, où il pourrait être alterné, comme 
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dans les environs de Pithif iers , arec la 
vigne , les céréales et les prairies artifi- 
cielles , surtout avec la luzerne. Le sa- 
fran du Gàtinais est supérieur à celui de 
l'Angleterre, parce qu'on ne fume pas 
les terres au moment où on le cultive. 
Ordinairement on laisse écouler un in- 
tervalle de dix-huit ans avant de le re- 
mettre dans les endroits qui l'ont pro- 
duit, et où il ne doit jamais rester que 
peu d'années. » 

SAFRAN BATARD ou safranum. 
(Voy. Carthame.) 

SAGITTÉ. {Terme de botan.) Se dit 
d'une feuille figurée en fer de flèche; 
c'est à dire en triangle, et dont la base 
est profondément échancrée par un an- 
gle rentrant. 

SAIGNÉE. (Agric.) Rigole pratiquée 
pour amener l'eau, soit dans un pré, 
soit dans toute autre terre dont on veut 
entretenir la fraîcheur, ou pour lui pro- 
curer un écoulement. (Voy. Irrig ac- 
tion et Dessèchement.) 

SAINDOUX. Graisse qui se trouve 
autour des intestins du cochon. (Voy. 

AXONGE.) 

SAINFOIN, Hedysarum. (Prair. ar- 
tif.) Plante fourragère de la famille des 
légumineuses. Le genre auquel elle 
appartient renferme cent vingt-huit es- 
pèces aujourd'hui connues, et dont plu- 
sieurs sont l'objet d'une culture en 
•grand très importante, notamment, 
chez nous, le sainfoin commun, hedy- 
tarum onobrichii L. Plusieurs au- 
tres espèces sont admises dans les jar- 
dins d'agrément; mais nous n'avons 
pas à nous occuper de celles-ci. 

Description botanique. 

Le sainfoin commun, qui porte aussi, 
dans diverses parties de la France, les 
noms vulgaires d'esparcet ou espar- 
cette, bourgogne, peltaçra, gros- 
foin , et dans quelques localités du 
Midi celui de luzerne, est une plante à 
racine vicace et pivotante. Ses tiges 
sont droites, flexueuses, hautes de 1 à 
9 pieds; ses feuilles alternes, pinnées 



avec impaire, composées de neuf à treire 
folioles; ses fleurs roussâtres, striées, 
disposées en épis terminaux, à l'extré- 
mité de longs pédoncules axillaires; les 
gousses monospermes et hérissées de 
pointes. 

Du toi qui convient au sainfoin. 
Avantages de sa culture. 

« Originaire de nos hauteurs arides et 
crétacées, où il croit spontanément, et 
d'où il est descendu dans nos plaines 
depuis le commencement du dix-sep- 
tième siècle ou la fin du seizième , le 
sainfoin, dit M. Victor Yvart, est très 
propre à fertiliser la plupart de nos 
terres naturellement peu fertiles, et sur- 
tout celles qui sont calcaires, nues, éle- 
vées et arides. 

« 11 convient particulièrement pour 
lier et retenir, par l'entrelacement de ses 
racines pivotantes qui se bifurquent as- 
sez souvent, les terres meubles et en 
pente des coteaux crayeux, sur lesquels 
il jouit de la précieuse faculté de rési- 
ster au froid et à la sécheresse plus qu'au- 
cune autre de nos plantes ordinaires 
cultivées en prairies artificielles, et où, 
à défaut d'arbres, d'arbrisseaux ou d'ar- 
bustes , il prévient très efficacement les 
éboulements qu'occasionnent si souvent 
les cultures annuelles. 

« Il y fournit généralement, à la vé- 
rité, un fourrage peu abondant, mais 
dont l'excellente qualité, dans de sem- 
blables positions, dédommage ample- 
plement de sa faible quantité ; il pro- 
cure en outre , presque en tout temps, 
un pâturage très sain et singulièrement 
approprié à la nourriture d'été et d'hi- 
ver de nos bétes à laine superfine, qu'il 
n'a jamais l'inconvénient si redouta- 
ble de météoriser, comme le font le 
trèfle, la. luzerne et toutes les plantes 
très aqueuses; et cet avantage est de la 
plus haute importance pour l'entretien 
de ces précieux animaux. 

« Dans ces positions ingrates, il ne 
produit ordinairement qu'une seule 
coupe , indépendamment du pâturage ; 
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mais, dans les terres calcaires moins ex- 
posées aU froid et à la sécheresse, qui 
sont meubles et profondes tout à la fois, 
et qui conviennent essentiellement à la 
luzerne, il en fournit ordinairement 
plusieurs. De l'usage dans lequel on est, 
dans quelques cantons , de l'admettre 
sur de semblables terres, il est résulté 
une ta ri été qui, transportée ensuite 
sur des terres moins fertiles , y donne 
pendant long-temps, des produits plus 
abondants que ceux qu'on obtient de la 
variété qui y était originairement culli- 
Tée. Nous avons eu occasion de nous en 
convaincre sur notre exploitation, en 
cultivant comparativement et alterna- 
tivement, surde bonnes et de mauvaises 
terres , cette précieuse variété à côté de 
la variété commune. Nous avons*bien 
constaté cette influence du sol et du 
climat, dont l'effet se perpétue plus ou 
moins long-temps sur des sols de qualité 
opposée. 

« Cette variété est très commune dans 
les environs de Péronne, d'où nous Fa- 
tons tirée , ainsi que dans les départe- 
ments du Nord et du Pas-de-Calais, où 
on l'appelle sainfoin chaud. Elle est 
moins précoce, mais elle fournit ordi- 
nairement deux coupes abondantes, et 
quelquefois plus. Le foin qu'elle pro- 
duit est souvent aussi plus dur que 
celui de la variété ordinaire, mais cela 
provient de ce qu'il est fauché trop 
tard ou de ce qu'il a été semé trop 
clair *. 

« Au reste, ajoute l'habile agronome 
que nous citons, il en est de cette va- 
riété produite par la culture , comme 
des variétés printanières de froment, 
de seigle trémois ou marsais, et du 
mais quarantain , qui ne sont également 
que des variétés accidentelles produites 
par la différence long-temps prolongée 
du sol, du climat et de la saison adoptés 
pour leur culture. Nous nous sommes 
bien assuré de cette vérité, qui n'est 

1 On mettra environ un huitième de cette graine 
<te plus , par hectare, que de celle du sainfoin com- 
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pas encore assez connue des cultiva- 
teurs. » 

L'amélioration que le sainfoin opère 
sur quelques mauvais sols est si pro- 
noncée, fait encore observer M. Yvart 
qu'il met souvent des terres qui, avant 
sa culture, n'étaient propres , malgré la 
jachère et toutes les opérations dispen- 
dieuses ordinaires , qu'à la production 
du seigle, en état de produire du fro- 
ment. Celte propriété améliorante, déjà 
signalée par Olivier de Serres, a été 
constatée par les Duhamel, Rozier, 
Tessier, de Père, Mallet,Bagot, Fera de 
Rouville , Huillier, Turck, Lucy , et une 
foule d'autres agronomes et de cultiva- 
teurs éclairés. M. Victor Yvart, qui les 
cite pour la plupart, ajoute à ces témoi- 
gnages le résultat de sa propre pra- 
tique. 

« Sur plus des trois quarts de notre 
exploitation, dit-il, consistant en terres 
essentiellement siliceuses et arides, 
sur lesquelles on n'avait jamais con- 
çu avant nous l'idée d'essayer la 
culture du froment, nous sommes 
parvenu, il y a long- temps, à obtenir 
des récolles nettes el abondantes de ce 
grain, avec le secours du sainfoin. 
Nous en entretenions constamment un 
grand nombre d'hectares , qui , par une 
rotation avantageusement combinée, 
produisaient, alternativement et succes- 
sivement, d'utiles productions de cé- 
réales et d'autres plantes précieuses 
adaptées à la nature du sol, et qui en 
ont banni, depuis très long-temps, 
l'antique jachère. 

« Sans cette précieuse ressource, il 
nous eût été impossible d'entretenir 
en aussi bon état des troupeaux nom- 
breux, sur une exploitation aussi in- 
grate par la nature de la terre, par son 
morcellement, et par les sécheresses et 
les débordements auxquels elle est al- 
ternativement et si souvent exposée. 

« C'est surtout par l'excellente qua- 
lité du pâturage qu'il nous fournissait 
pendant une grande partie de l'année, 
que le sainfoin nous devenait essentiel- 
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lement avantageux ; et si cette manière 
d'en tirer tout le parti possible abrège sa 
durée, il se trouve remplacé sur d'autres 
terres qui , après un intervalle réglé sur 
le terme de son existence antérieure, 
reproduit les mêmes avantages. Nous 
l'intercalions souvent, 1° avec le fro- 
ment, et très rarement avec le seigle; 
2° avec des prairies momentanées suivies 
immédiatement de sarrasin, ou de len- 
tillons ou de navets, ou d'autres cultu- 
res améliorantes, dans la même année; 
3° avec une autre céréale, ou hivernale , 
ou printanière , suivant les circon- 
stances ; 4° avec une ou plusieurs autres 
cultures améliorantes, ou analogues à 
celles de la seconde année ; et 5* avec 
le froment ou le seigle , et quelquefois 
avec l'orge printanière ou l'avoine, ac- 
compagnés ordinairement d'un nouvel 
ensemencement en sainfoin , qui repa- 
ralt,sans inconvénient, à la sixième an- 
née, sur les terres qui ne l'ont conservé 
qu'un espace de temps égal à cet inter- 
valle. 

« Sur nos terres les plus ingrates, 
nous prolongions quelquefois sa durée 
au delà de ce terme ; son défrichement, 
ainsi que son réensemencement, étaient 
quelquefois aussi précédés du parcage , 
que le nombre de nos troupeaux, et 
l'abondance d'engrais, qui devenait le 
résultat nécessaire de cet assolement , 
nous permettaient d'ajouter au plâtre 
qu'il recevait pendant sa végétation , et 
l'amélioration du sol n'en devenait que 
plus sensible et plus durable. 

« Nous le semions ordinairement de 
bonne heure en automne , et nous 
remarquions qu'il résistait beaucoup 
mieux aux sécheresses du printemps, et 
qu'il était plus productif; lorsque la se- 
mence était nette et bien mûre , nous ne 
remarquions pas qu'il fat nécessaire de 
la semer très dru , comme on l'a recom- 
mandé ; mais celte semence ne peut ja- 
mais être trop bien purgée de celle des 
graminées nuisibles qui détruisent très 
promplement le sainfoin. » 
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Culture. 

* 

Pour cette partie de notre article, 
nous ne pouvons prendre un meilleur 
guideque le très bon mémoire, ou plutôt 
l'Instruction pratique et raison née 
sur la culture du sainfoin , publiée 
par M. Bornot de Savoisy. 

Une terre sablonneuse et légère , et 
dans une bonne exposition, convient 
merveilleusement à la prospérité du 
sainfoin ; nous pouvons même dire que 
d'excellentes terres à froment lui sont 
moins propres , parce qu'ici la prairie 
se trouve bientôt surchargée de grami- 
nées et autres plantes destructives , tan- 
dis que là le sainfoin se soutient seul et 
net pendant long-temps; nous avons 
été àjnéme d'en faire la comparaison, 
et nous avons remarqué que, sur un 
champ à 150 f. l'hectare, la récolte était 
au moins égaleà celle qu'on avait obte- 
nue sur un autre à 1200 fr. Il faut avouer 
cependant que, dans l'immense étendue 
des terres en montagne , il en est qui , 
de la nature même de relies que nous 
désignons, ne donnent que des produits 
si faibles, qu'on est tenté de les aban- 
donner pour cet emploi : nous en avons 
l'expérience, mais aussi nous avons 
remarqué que ces essais avaient été 
tentés sur des terres très éloignées des 
habitations , et qui , depuis des siècles , 
n'ont reçu du maître ni soins ni amen- 
dements; aussi je ne conseille pas à ceux 
qui veulent introduire la culture du 
sainfoin sur leur exploitation de com- 
mencer par là , de crainte que ces essais 
infructueux ne les découragent: mais 
un industrieux cultivateur doit appren- 
dre , par son travail et sa constance , 
que tant vaut t homme , tant vaut la 
terre. Il parviendra insensiblement à 
améliorer ces terrain! stériles en s'ob- 
stinant à y mettre le sainfoin , qui ser- 
vira au moins au parcage de ses mou- 
tons et y établira les premiers principes 
de la végétation. Enfin avec du temps, 
de la patience, l'accroissement de ses 
engrais, il pourra aussi les avantager de 
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quelques charretées de fumier, e t tirer, 
par ce moyen , un profit réel d'un ter- 
rain qui lui était autrefois plus à charge 
qu'a profit. 

Si donc on veut établir une prairie de 
sainfoin utilement et avantageusement, 
il Faut, autant que possible, y préparer 
la terre par des amendements, soit par 
les labours, soit par les engrais, et si les 
fumiers manquent, je conseillerai de 
faire précéder une récolte de vesces, 
pois, lupin ou sarrasin enterrés en vert ; 
se procurer de la graine bien mûre , 
bien nettoyée de toutes semences étran- 
gères. On peut le semer avec le seigle , 
qu'on sème dessous et le sainfoin des- 
sus : il suffit de le recouvrir avec la 
herse ; nous en mettons généralement 
dix-huit décalitres par hectare De- 
puis cette époque jusqu'à la récoite du 
seigle , on n'a plus à s'occuper de la 
prairie; cette moisson faite, on fera bien 
de préserver ce jeune plant de la dent 
du bétail ; pendant les mois d'août et de 
septembre , il a le temps d'acquérir la 
force d'un regain ordinaire, qu'on peut, 
sans inconvénient, abandonner dans le 
mois d'octobre au pâturage des bœufs 
et des vaches. 

Si on veut bâter ses jouissances, on 
peut plâtrer au printemps qui suivra la 
récolte du seigle ; et cette même année, 
on aura déjà une coupe passable, mais 
elle doublera la seconde année de ce 
plâtrage. Nous croyons cependant que, 
pour la prospérité et la durée de la prai- 
rie , il vaut mieux attendre, pour cette 
opération, le printemps suivant. 

On peut semer le sainfoin avec les ca- 
rémages ; mais il faut, nous le répétons, 
le laisser croître assez et ne le plàtrerque 
quand il aura deux ans, faucher la pre- 
roière coupe, quelle qu'elle soit, et ne 
faire pâturer que sur la fin de l'au- 
tomne. D'ailleurs , comme divers agro- 
nomes l'ont observé, il est des climats 
où il importe de semer plutôt en au- 
tomne qu'an printemps, et vice versa, 

' Se mé seul , il en foui de 30 à 45 décalitres par 
berure. (Vilmorin.) 

XVII. 



suivant les divers degrés de température 
dont ils sont constitués -. comme il est 
des climats où la plantation des arbres 
doit être faite de préférence, soit avant, 
soit après l'hiver; on ne peut, à cet 
étfard , donner de règles générales, 
c'est aux cultivateurs de chaque canton 
à s'assurer, par des expériences réité- 
rées , de ce qu'ils doivent observer. 

Plâtrage. — Nous ne répéterons pas 
ici ce que nous avons dit dans l'article 
spécial consacré à celte opération. (Voy. 
Plâtrage ; voy. aussi l'article Trèfle.) 
Pour le sainfoin, on observera les mêmes 
règles , on suivra les mêmes préceptes 
que pour le trèfle; la seule différence, 
c'est que le plâtrage, qui doit se faire 
sur le trèfle dès la première année, doit 
être différé sur l'autre jusqu'à la seconde, 
et que cette opération doit être répétée 
tous les trois ans au moins. 

Durée. — Le sainfoin, naturellement 
très vivace, a , comme toutes les plantes 
pérennes, une longévité relative aux 
circonstances avantageuses ou désavan- 
tageuses dans lesquelles il se trouve. 
Les graminées agrestes, et surtout les 

BROMES MOL et STÉRILE, SORt Ses plus 

redoutables ennemis, et lorsqu'on par- 
vient à l'en débarrasser par des hersages 
profonds, il peut se soutenir très long- 
temps; mais sa durée est généralement 
moindre que sur les coteaux calcaires, 
sur les terres fertiles et en plaine, sur- 
tout si elles sont exposées à l'humidité, 
qu'il redoute par dessus tout. Quoiqu'il 
résiste généralement assez bien à la dent 
des moulons, auxquels il fournit un pâtu- 
rage si précieux, il est des circonstances 
cependant dans lesquelles celte dépais- 
sance lui devient nuisible, et M. Yvart 
dit avoir remarqué que c'était surtout 
pendant les fortes chaleurs, comme 
aussi lorsque la terre^était imprégnée 
d'une grande humidité. 

Il est d'ailleurs bien plus essentiel de 
prolonger sa durée sur les terres ingra- 
tes par leur nature et par leur situation 
que sur toute aulre, parce qu'elles ne 
sont propres qu'à un très petit nombre 
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de cultures avantageuses; et son retour 
sur le même champ doit généralement, 
selon M. Yvart, être différé jusque 
après un laps de temps égal à sa précé- 
dente existence, comme l'amélioration 
du sol , produite par sa culture , est tou- 
jours en raison directe de la durée de 
celte existence. 

M. Louis de Villeneuve, auteur d'un 
ouvrage estimé sur l'agriculture de la 
région S. O. de la France , dit qu'après 
plusieurs expériences comparatives, il 
lui a paru qu'un intervalle de 10 à 19 
ans entre la destruction et le rétablisse- 
ment d'une sainfenière était le plus 
convenable. Voici l'assolement qu'il in- 
dique pour cet intervalle. 

1" Année. Maïs à la bêche ou à la char- 



rue. 

S* — Blé. 

3' — Maïs à la bêche. 

4» — Fèves. ( 

5. — Blé. 

6" — Maïs. 

7« — Vesces noires pour fourrage. 

8* — Blé fumé. 

9" — Maïs. 

10* — Jachère. 

11* — Blé fumé et sainfoin. 

ir — Sainfoin. 



Au reste, M. Yvart fait remarquer 
que le sainfoi n peut également s'ada pter, 
suivant les circonstances, aux assole- 
ments à long et à court termes. 

« Si , dit un autre praticien éclairé, 
M. Amb. Lucy , nous jugeons le sainfoin, 
comme le trèfle, propre aux assolements 
irréguliers au dessus de 4 ans, à cause de 
la faiblesse du sol , il n'est pas moins 
bien placé dans les meilleurs terrains, 
dans les assolements de 3 à 4 ans ; et 
pour peu que le terrain doive au prin- 
cipe calcaire une bonne disposition au 
froment, le sainfoin y donne une très 
belle récolle dès la première année...» 

Recolle. 

Le temps de la fauchaison du sainfoin 
est, comme pour le trèfle, celui où la 
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plante est en pleine fleur; nous ne ré- 
péterons pas ici sur ce sujel ce que nous 
avons dit aux articles Trèfle et Fenai- 
son , où nous renvoyons le lecteur. 

De la graine. 

Pour avoir de bonne graine de sain- 
foin, il ne faut pas imiter la conduite 
de beaucoup de cultivateurs qui , par 
une économie mal entendue, et pour 
avoir encore un fourrage nourrissant, 
n'attendent pas, pour faucher, la par- 
faite maturité de la graine : ce procédé 
me parait assez vicieux pour contribuer 
beaucoup à l'abâtardissement de la 
plante , et on peut souvent lui attribuer 
le mauvais succès d'une prairie. Laissez 
bien mûrir la graine, au risque de n'a- 
voir qu'un mauvais fourrage. Sans doute 
alors elle s'égrène trop facilement; on 
s'expose à en perdre par l'opération du 
fauchage , et les grands vents peuvent à 
cet égard faire un notable préjudice : 
s'il n'est pas possible de se garantir de 
tous inconvénients , on peut cependant 
les alléger jusqu'à un certain point, en 
évitant de faucher par la trop grande 
ardeur du soleil, et en y mettant quel- 
ques précautions. Pour avoir de bonnes 
semences, on ne doit épargner ni soins, 
ni travail , ni dépenses : le succès qu'on 
doit s'en promettre dédommagera am- 
plement. Les navettes ne présentent- 
elles pas les mêmes inconvénients ? cela 
empéche-t-il qu'on ne les laisse mûrir 
sur pied et qu'on ne vienne à bout de les 
récoller ? Pourquoi n'aurait-on pas les 
mêmes attentions pour le sainfoin? On 
ne sait que trop, dit M. Bornot, que 
ceux qui ne font des graines que pour 
les livrer au commerce ne s'astreignent 
pas toujours à ces menus détails ; 
aussi je ne saurais Irop conseiller à ceux 
qui veulent former de ces sortes de 
prairies, d'en récolter la graine eux- 
mêmes, ou de s'assurer, par tous les 
moyens possibles, de la qualité de celle 
qu'ils prendront dans le commerce. 

El comme les semences de sainfoin 
ont l'inconvénient de ne pas mûrir tou- 
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tes à la fois, si cependant on croit de- 
voir faucher assez tôt pour avoir encore 
le fourrage, et pour éviter en partie les 
inconvénients signalés, alors, pour en 
tirer la graine, on fera bien de ne se- 
couer que légèrement, de manière à ne 
foire tomber que celle qui est bien mûre, 
en ne laissant attachée à la tige que celle 
qui l'est moins, et qui se détache plus 
difficilement. 

La plupart des agronomes donnent en 
principe qu'on ne doit généralement 
tirer la graine que lorsqu'on est sur le 
point de détruire la prairie; d'autre 
part, ils conseillent de ne la prendre 
que sur les prairies les plus saiues et les 
plus vigoureuses : ces leçons paraissent 
contradictoires. Dans le premier de ces 
deux préceptes, les agronomes parais- 
sent s'être plus occupés de la conserva- 
tion de la prairie que de la qualité de la 
graine; ils auront pensé que la fructua- 
tion, en détériorant le sol, pouvait 
nuire à la durée de la plante, et que, 
pour parer à cet inconvéolpt, il ne 
fallait pas l'exiger à une épdrçbe où elle 
promet encore de grands services, mais 
bien lorsqu'elle n'est plus propre à rien. 
Ces agronomes ont suivi la méthode de 
certains agriculteurs qui, en faisant des 
graines, n'ont en vue qu'une spéculation 
mercantile. On ne saurait trop recom- 
mander à ceux qui veulent se procurer 
des semences pour leurs usages parti- 
culiers, de réserver de préférence, pour 
porte-graines, la partie de la prairie qui 
est dans son plus grand rapport; il vaut 
certainement mieux courir les risques 
d'en abréger la durée que de s'exposer 
au danger, cent fois plus grave, de dé- 
verser sur les générations futures le 
germe d'un funeste abâtardissement. 

Nous finirons en faisant observer 
f que la graine de sainfoin, qui s'é- 
chauffe aisément, doit être bien étendue 
sur le grenier et souvent remuée , pour 
se conserver* en bon état , jusqu'à ce 
qu'elle soit assez sèche pour être mise en 
tas. 

r Qu'il est essentiel , lorsqu'on la 
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sème, qu'elle soit fraîchement récollée, 
parce qu'en général , les semences les 
moins vieilles, outre qu'elles lèvent plus 
tôt, donnent les produits les plus vi- 
goureux. 

3° Que si on prend ses graines dans le 
commerce , il faut les choisir nettes , 
pleines, fraîches, lisses, sèches, sans 
mauvaise odeur, d'une couleur non al- 
térée, surtout très pesantes; la couleur, 
dans le sainfoin , doit être grisâtre exté- 
rieurement et verdâtre intérieurement. 
Il serait prudent de toujours essayer les 
semences en petit. 

4' Que la quantité de la semence à 
employer doit varier en proportion de 
la grosseur de la graine, de sa qualité , 
de la nature du sol , de son état plus ou 
moins amélioré , de l'époque de la se- 
maine , ce qu'il faut nécessairement 
abandonner à la sagacité et aux expé- 
riences du cultivateur. En général , il 
en faudra moins si la semence est de 
]>onne qualité, si l'exposition est favo- 
rable, si le sol est bien amendé, si la se* 
mence est fraîchement récoltée; mais il 
vaut mieux pécher par le trop que par 
le trop peu , parce que plus la prairie 
est épaisse, plus le foin est menu et 
nourrissant , et vice versâ. Dans le pre- 
mier cas , les tiges sont déliées , tendres, 
ne s'élèvent pas à une si grande hauteur; 
mais comme elles sont plus nombreuses, 
elles gagnent d'un côté ce qu'elles per- 
dent de l'autre : d'ailleurs les plantes 
très serrées étouffent, dès la première 
année , les plantes étrangères qui leur 
disputent le terrain ; elles rendent in- 
utiles les sarclages dispendieux ; elles se 
défendent mieux contre la sécheresse; 
on a même remarqué que dans ce cas 
les liges les plus vigoureuses étouffaient 
leurs voisines, et qu'il n'en restait réelle- 
ment sur le sol que le nombre qu'il pou- 
vait nourrir. 

5° Qu'on ne doit semer que lorsque la 
terre est assez ressuyée pour ne pas gâ- 
cher; assez humide, cependant, pour 
que les semences se développent facile- 
ment ; la température de la terre et de 
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l'atmosphère assez élevée pour détermi- 
ner promptement et complètement la 
germination. 

De quelques autres espèces de sain" 

foin. 

Il existe , comme nous l'ayons déjà 
dit, un très grand nombre d'espèces an- 
nuelles, bisannuelles et vivaces, dont 
plusieurs paraissent susceptibles d'être 
cultivées avec succès parmi nous. Nous 
en mentionnerons ici particulièrement 
quatre espèces vivaces, qui sont le sain- 
foin d'Espagne, le sainfoin des ro- 
chers, le sainfoin alhagi, et celui du 
canada. 

Le Sainfoin a bouquets ou d'EspA- 
cnb, Uedysarum coron arium L. , ainsi 
désigné parce que sa culture est commune 
dans ce royaume, ainsi qu'à Malte, en 
Calabre et en plusieurs autres endroits 
d'Italie, et qu'on connaît aussi sous le 
nom de sulla ou scilia , est une fort 
belle plante, dont les tiges nombreuses 
et presque simples , qui s'élèvent quel- 
quefois à un mètre , à une exposition et 
dans un terrain convenables, sont gar- 
nies de feuilles composées, à folioles as- 
sez grandes , variables pour le nombre , 
et d'épis de fleurs d'un rouge très vif, 
qui sont remplacées par des gousses ar- 
ticulées, droites et hérissées. 

Cette espèce, qui plaît également à 
tous les bestiaux , en vert ou en sec , 
pourrait peut-être, avec des soins con- 
venables, s'acclimater dans dos départe- 
ments les plus méridionaux , et se rap- 
procher successivement ensuite du cen- 
tre et du nord. Comme elle est très pro- 
ductive, et que son fourrage est aussi 
recoramandable par sa qualité que par 
sa quantité, nous croyons devoir entrer, 
d'après M. Yvart , dans quelques détails 
sur sa culture. 

Quoiqu'elle vienne assez bien dans 
tous les terrains qui conviennent au 
sainfoin ordinaire, elle parait préférer 
cependant ceux qui, à une exposition 
méridionale , réunissent un fonds meu- 
ble et substantiel, et sa culture peut 



d'ailleurs être la même. Sa graine con- 
serve aussi assez long-temps sa faculté 
germinative , ce qui est tlû à son enve- 
loppe , qui prévient l'évaporation. 

On la sème ordinairement à Malte sur 
l<*s chaumes; lorsqu'elle est recouverte , 
ce n'est que par le trépignement des 
bestiaux, ou par celui des moissonneurs 
si elle est semée avant la récolte, et on 
la recueille au printemps suivant. 

Dans la Calabre, où on lui consacre 
ordinairement les terres fortes , blan- 
ches et crétacées, on la sème également 
sur leschaumes, auxquels on met ensuite 
le feu, pour la couvrir; on n'y apporte 
aucun autre soin ni culture, et il en 
résulte au printemps la prairie la plus 
épaisse et la plus agréable tout à la fois, 
qui s'élève quelquefois à environ un 
mètre et demi. On la fauche ordinaire- 
ment en vert, et en cet état elle nour- 
rit et engraisse promptement tous les 
bestiaux. Après cette récolte , qui se 
prolonge depuis mai jusqu'en août, on 
laboure Iftffcrre pour l'ensemencer en 
grains PÉHbmne suivant, et on y ob- 
tient ordinairement une riche récolle , 
à la suite de laquelle la terre se couvre 
naturellement de sulla , immédiate- 
ment après l'incinération du chaume, 
sans qu'il soit besoin de lui confier une 
nouvelle semence , parce que le sulla se 
conserve dans le sein de la terre, pen- 
dant la culture et la récolte du blé, sans 
que ces plantes se nuisent réciproque- 
ment. C'est ainsi , dit Grimaldi , que des 
champs une fois sulles donnent pendant 
l'espace de quarante années successives 
et au-delà , régulièrement et alternati- 
vement de deux années l'une , une ré- 
colte abondante de sulla , et l'autre une 
moisson du plus beau blé, sans que, 
pour conserver une prairie si singulière, 
il faille d'autre soin que de répandre la 
graine dans la première année , et de la 
manière indiquée ci-dessus. 

« Quelque extraordinaire que nous 
puisse paraître ce fait, ajoute M. Yvart, 
il nous semble d'autant plus facile 5 ex- 
pliquer, que nous l'avons vu se confir- 
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mer par des rails analogues, sur noire 
exploitation , avec le sainfoin et la lu- 
zerne. Toutes les fois que des circon- 
stances particulières nous ont engagé 
à détruire, dans les premières années 
de leur établissement, pour y cultiver 
les céréales, les prairies que nous avions 
établies avec ces deux plantes, nous 
avons remarqué qu'après la récolte de 
grains la terre se couvrait de nouveau 
de ces plantes vivaces, dont les racines, 
jeunes encore , avaient conservé , quoi- 
que renversées , une grande force de vé- 
gétation ; et nous en avons même plu- 
sieurs fois conservé avec succès , en cet 
état , qui nous ont donné des produits 
1res avantageux. » 

Le Sainfoin des rochers, H. taxa- 
nt* L., a beaucoup de ressemblance avec 
le sainfoin commun , quoique plus fai- 
ble dans toutes ses parties, ce qui tient 
probablement a son manque de culture. 
M. V. Yvart, qui en avait eu sous les 
yeux plusieurs pieds qui lui avaient 
paru mériter d'être cultivés, par leur 
élévation et la faculté de résister aux 
sécheresses prolongées sur un terrain 
très médiocre , s'était proposé de sou- 
mettre cette espèce à des essais ulté- 
rieurs que nous ne sachions pas avoir été 
faits. 

Le Sainfoin alhagi, //. alhagi , 
quoique originaire du Levant, où il sert 
de nourriture aux chameaux et aux che- 
vaux, comme l'ajonc est souvent con- 
sacré en France au môme usage , par rap- 
port à ces derniers, parait néanmoins 
supporter le climat de Paris; il s'y élève 
en effet jusqu'à 3 pieds dans un terrain 
médiocre, et s'y multiplie beaucoup par 
ses rejetons : il pourrait donc y avoir de 
l'avantage à l'introduire dans quelques 
situations analogues, et il pourrait être 
traité comme I'ajonc. 

Le Sainfoin du Canada , H. cana- 
dense, a les tiges et les feuilles beau- 
coup plus fortes que les espèces précé- 
dentes, mais il parait être plus délicat 
sur la nature du sol , et demande à élre 



étudié encore sous les rapports écono- 
miques. 

Il existe encore dans le genre sainfoin 
quelques espèces indigènes qui enri- 
chissent nos prairies mon tueuses. 

SAINT-GERMAIN. Variété de poirb. 

SAINTE NEIGE. Nom du cbiendbnt, 
dans le Médoc. 

SAISI. Dans le département du nord, 
on désigne ainsi la rouille des blés. 

SAISON. Division naturelle de l'an- 
née. Notre climat en comporte quatre, 
de trois mois chacune : le printemps , 
dont l'astronomie fixe le commencement 
au 20 mars ; I'été , qui commence au 
90 juin ; I'automise, qui commence au 
22 septembre; I'uiver, qui commence 
au 21 décembre. (l'oy. ces quatre mots, 
et les noms de chacun des mois de Tan- 
née. ) 

SAISON ou SOLE. Dans beaucoup de 
lieux , ces deux termes sont synonymes. 
( Voy. le dernier mot.) 

SALADES. {Ilorticult.) Met* composé 
de feuilles de certaines plantes suscep- 
tibles d'être mangées crues, et assaison- 
nées avec du vinaigre, de l'huile, du 
sel et du poivre. 

Les plantes le plus particulièrement 
employées à cet usage, en Europe, et 
notammentenFrance,apparliennentaux 
quatre familles des chicoracees , dout 
les laitue», la chicorée et le pissenlit 
font partie; des ombellifères, qui 
renferment le céleri et le fenouil; des 
crucifères, qui comprennent le cres- 
son et les roquettes,- enfin les dipsa- 
cées , où se trouvent les mâches. Tou- 
tes les salades sont anliscorbuliques , 
principalement celles de la famille de* 
crucifères; plusieurs sont échauffantes 
et carminalives , telles que les fenouils 
et les céleris ; les autres sont rafraîchis- 
santes. 

Les plantes à salades peuvent se di- 
viser en deux groupes principaux, celui 
des salades vertes, et celui des salades 
blanches ou blondes. Le premier est 
composé du pissenlit, de la roquette 

SAUVAGE, du CRESSON DE FONTAINE , 
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du CRESSON ALENOIS, des MACHES, de 

la chicorée sauvage élevée sans cul- 
ture, et des laitues a coupe». Le 
deuxième groupe est formé des laitues 
pommées , des chicons, des endives, 
des chicorées sauvages cultivées dans 
les caves , des céleris, et enfin du fe- 
nouil doux. {Voy. ces différents mois.) 

Les plantes qui composent le premier 
groupe , croissant naturellement en 
pleine terre dans les campagnes , ou se 
cultivant en plates- bandes dans les jar- 
dins, peuvent être recueillies sans autre 
soin que celui de les couper, lorsqu'elles 
sont jeunes et tendres , à quelques lignes 
au dessous du collet de leurs racines. 
Plus tard , et lorsqu'elles commencent à 
monter pour fleurir, elles deviennent 
dures, coriaces et insipides. C'est au 
printemps et à l'automne que se fait, à 
la campagne, la récolte de ces sortes de 
salades. On se sert pour cette opération 
d'un couteau qui ne se ferme pas , et 
tlont la lame se termine en pointe aiguë. 
Dans les jardins, on peut les cueillir 
toute l'année , excepté pendant les 
gelées. Les moments les plus favora- 
bles sont le malin, peu de temps après 
le lever du soleil , ou le soir aux appro- 
ches de la nuit : alors les feuilles se con- 
servent mieux , sont plus tendres et plus 
savoureuses. Si on les coupe dans le 
milieu du jour , pendant les chaleurs de 
l'été , ce ne doit être que pour les man- 
ger sur le champ. Jamais elles ne sont 
plus agréables que lorsqu'elles sont 
fraîches; si on leur donne le temps de 
se faner, l'eau qu'on est obligé d'em- 
ployer pour les faire revenir s'introduit 
dans l'intérieur des plantes et les rend 
mollasses et insipides. 

Les salades blanches ou blondes of- 
frent quelques différences, soit dans le 
temps de leur récolte, soit dans la ma- 
nière de l'opérer. Les salades de pri- 
meur , qu'on cultive sur des couches , 
sous cloche, sous châssis , ou dans des 
bâches , pour en avoir à l'automne , pen- 
dant l'hiver et au premier printemps, 
telles que les différentes et nombreu- 
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ses variétés de laitues pommées, ne 
se recueillent que lorsque les plantes 
sont arrivées à la moitié ou aux deux 
tiers de leur croissance, que leurs 
pommes sont dures , blanches intérieu- 
rement et bien formées : on les arrache 
sans effort ; on les range dans un panier 
ou sur un plateau d'osier pied contre 
pied , pour que la terre qui reste atta- 
chée à leurs racines ne les salisse pas , et 
n'oblige pas a les laver avant de les ser- 
vir sur la table. Lorsqu'on peut s'en 
dispenser, les salades n'ayant que leur 
suc propre sont plus fermes, plus cas- 
santes; elles prennent mieux les assai- 
sonnements et ont une saveur plus dé- 
licate. Les salades de cette espèce doi- 
vent être servies peu d'heures après 
qu'elles ont été arrachées. Si on est 
obligé de les conserver pendant plu- 
sieurs jours, il convient de les tenir 
dansun lieu frais, de ne couper leurs ra- 
cines el de nesupprimer les feuillestrop 
vertes el trop dures qui environnent le 
cœur qu'à l'instant de les apprêter pour 
la table. Les lai tues- romaines ou chi- 
cons, qu'on cultive plus particulière- 
ment en planches dans les potagers, se 
mangent depuis le commencement de 
l'été jusque vers le milieu de l'automne. 
On doit les lier douze à quinze jours 
avant de les cueillir, pour faire blanchir 
le cœur; on les coupe avec la serpette, 
à quelques lignes au dessus du collet de 
leur racine , si elles sont destinées à être 
mangées sur-le-champ : on les arrache 
avec leurs pivots, si elles doivent être 
liées par bottes et portées au marché. 
Cette précaution est nécessaire pour 
leur tenir le pied frais, en attendant le 
moment de la vente ; mais c'est toujours 
aux dépens de la qualité qu'on em- 
ploie ce moyen : chacun sait en effet 
qu'une salade est d'autant meilleure 
qu'elle est faite d'herbes plus fraîches. 

Les endives, la scarole et la chicorée 
se cueillent de la même manière que les 
chicons , pendant l'automme. Mais lors- 
que les gelées blanches commencent à 
se faire sentir , il convient de les arra- 
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ther avec leurs racines sans trop secouer 
la terre qui les environne, et de les trans- 
porter dans la serre à légumes. Là , on 
les plante très près les unes des autres, 
dans des banquettes de terre de jardin 
disposées pour les recevoir. Elles con- 
tinuent <le pousser et de blanchir , de- 
viennent plus tendres, et se conservent 
pendant une partie de l'hiver, malgré 
les froids. C'est une ressource pour les 
habitants des villes, à une époque où 
l'on manque généralement de légumes 
frais. 

Les différentes espèces et variétés de 
céleris et de fenouil doux se blanchis- 
sent d'une autre manière. Lorsqu'à l'au- 
tomne leurs fanes sont arrivées aux trois 
quarts de leur hauteur, on les lève avec 
leur racine des planches où elles ont été 
repiquées, et on les met en jauge; c'est 
à dire qu'on ouvre , dans une planche 
vide, un fossé d'environ 8 pouces de 
profondeur, dans lequel on place, à 
coté les uns des autres et par ligues , 
dans une position perpendiculaire, les 
pieds de céleri nouvellement arrachés. 
On garnit leurs fanes de vieux terreau 
de couche jusqu'à 1 ou 9 pouces de leur 
extrémité supérieure, et , dans les fortes 
gelées, on recouvre le tout de litière, 
pour se ménager la liberté de lever les 
plantes, au fur et à mesure qu'on en a 
besoin. Bientôt toutes les parties enter- 
rées deviennent blanches, tendres et 
bonnes à mang» r. Quelques jardiniers 
du nord de la France enterrent leur 
céleri dans des banquettes de terreau , 
et le conservent dans les serres à légu- 
mes une partie de l'hiver. Cette précau- 
tion est utile pour les climats plus froids 
que celui de Paris. 

Le fenouil doux d'Italie se conserve 
comme le céleri ; mais ses fanes doivent 
être moins profondément enterrées. 
Lorsqu'il est question d'enlever ces 
plantes pour les besoins de la cuisine, 
on se sert de la bêche, en commençant 
à les découvrir par un des bouts de la 
planche ou banquette, et on ne lève que 
le nombre de pieds nécessaire pour la 



consommation de quelques jours. On 
ébarbe seulement le chevelu des racines; 
on conserve la souche et l'on supprime les 
feuilles roui liées, pourries ou trop ver- 
tes. On lave , à plusieurs eaux , toute la 
plante, qu'on laisse ensuite se ressuyer 
pendant cinq à six heures, avant de la 
manger. 

Les racines de chicorée sauvage, 
destinées à faire ce qu'on appelle à Paris 
et dans les environs la salade de barbe 
de capucin , se plantent , à l'automne, 
dans des caves privées de lumière et à 
l'abri du froid, sur des banquettes , ou, 
encore mieux, dans des tonneaux, 
percés dans toute leur hauteur de plu- 
sieurs rangées de trous , placés à 5 pou* 
ces, en tous sens, les uns des autres, 
et maintenus par trois cercles de fer. 
Chacun de ces trous doit avoir 9 pouces 
de diamètre. On met le tonneau sur un 
de ses fonds, qui doit être fermé, tandis 
que l'autre reste ouvert. On forme d'a- 
bord un lit de terre légère et substan- 
tielle, sur lequel on pose horizontale- 
ment, vis à vis des trous, des racines de 
chicorée sauvage ; on les recouvre d'une 
couche de terre, puis on pose un second 
lit de racines toujours en face des trous, 
cl on continue de la sorte jusqu'à ce que 
le tonneau soit rempli alternativement 
de terre et de racines. On arrose toute la 
masse à plusieurs reprises , pour qu'elle 
soit imbibée d'humidité. Bientôt l'eau 
et la chaleur développent la végétation ; 
les feuilles sortent par les trous du ton- 
neau, les remplissent, s'alongent, et, 
privées de lumière, elles s'étiolent, de- 
viennent tendres, blanches et cassantes. 
Lorsque ces feuilles sont arrivées à la 
longueur de 8 à 10 pouces, on les coupe 
par rangées de trous. Si l'on est douze 
à quinze jours avant d'arriver à la ligne 
supérieure, on pourra, peu de temps 
après, recommencer à couper la pre- 
mière rangée du bas. Ces racines peu- 
vent fournir trois coupes successives 
avant d'être épuisées : on se sert, pour 
cette récolte, d'un grand ciseau. Sur 
les navires qui font des voyages de long 
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cours , on peut se procurer , par ce 
moyen , un aliment sain et très propre 
à prévenir ou à guérir le scorbut. H suf- 
fit d'embarquer une certaine quantité 
de ces tonneaux garnis des racines , et 
de les placer dans les entre- ponts, ou 
même à fond de cale. 

(Tuouin.) 

SALAIRES, t Economie sociale et 
rurale. ) On peut entendre par salaire 
tout ce qui sert à payer le travail de 
l'homme. Nous ne traiterons pas ici celte 
question dans un sens aussi général ; 
nous ne nous occuperons ni des jouis- 
sances qui peuvent être le but du travail, 
ni de la satisfaction morale qui sert à 
le payer : c'est des salaires pécuniaires 
que nous aurons à nous occuper, et sur- 
tout de ceux, qui servent de paiement au 
travail productif des objets matériels. 

Il faut toujours, quoi que l'on fasse, ou 
que la famille de l'ouvrier reçoive de 
l'entrepreneur une somme de salaire 
suffisante à ses besoins, dans l'état so- 
cial où elle se trouve, ou elle se croira 
dans la misère. Si les habitudes locales 
sont quelle soit vêtue en bon drap, 
qu'elle porte des souliers, qu'elle mange 
de la viande à son ordinaire et qu'elle 
boive du vin , elle se trouve misérable 
dès que ses salaires la forcent à ne se 
vêtir que de toile , à porter des sabot*, 
à ne manger que du pain et du laitage, 
bien que cela semble encore très suffi- 
sant à beaucoup de ramilles ouvrières 
d'une grande partie des campagnes de 
la France, où la veste de drap ne sert que 
d'habit de fête, et où la viande et le vin 
ne se consomment guère que le diman- 
che dans les cabarets. 

Cette nécessité de suffire aux besoius 
de la famille , selon les usages locaux, 
par les salaires de ses membres , fait que 
plus les besoins sont grands et plus il 
faut que les salaires s'élèvent. Je ne dis 
pas cela par rapport à une ou plusieurs 
familles isolées, dont les besoins résul- 
tent de leurs charges particulières : je 
ne parle ici qu'en thèse générale, ob- 
servant seulement que plus les mœurs, 



les habitudes , les usages locaux donnent 
de besoins, et plus les salaires doivent être 
élevés. Ainsi, dans lf*s lieux où l'intelli- 
gence et l'instruction peu développées 
donnent peu de besoins, dans ceux où 
l'aspect des jouissances du luxe n'excite 
pas les ilésirs , dans ceux où les mœurs 
encore dans l'enfance de la civilisation 
et de l'industrie permettent aux ou- 
vriers de se contenter d'une nourriture 
frugale, d'un vêlement grossier, d'un 
logement peu dispendieux , d'un chauf- 
fage économique , le taux des salaires 
commun est suffisant, en étant moindre, 
que dans les lieux où l'intelligence dé- 
veloppée par l'instruction a multiplié 
des besoins que les progrès de la civili- 
sation et de l'industrie tendent sans cesse 
à exciter. 

C'est ce qu'on peut observer en com- 
parant la situation de nos ouvriers des 
campagnes éloignées à celle de nos ou- 
vriers des grandes villes, et ces der- 
niers à ceux de Paris.On peut encore s'en 
convaincre en comparant l'état de nos 
ouvriers, il y a cinquante ans, 5 ce qu'ils 
sont aujourd'hui dans presque toute la 
France. La différence des situations est 
bien plus grande encore quand on com- 
pare l'ouvrier français à celui des pays où 
la civilisation est fort en arrière delà nô- 
tre. Tandis qu'en 1838, au moment où 
nous écrivons, un manœuvre gagne de 
deux à trois francs dans Paris, d'un franc 
cinquante centimes à deux francs cin- 
quante centimes dansOiiéans,ilnegagne 
que de un franc vingt-cinq centimes à 
deux francs dans les campagnes à trois 
ou quatre lieues de cette ville, et tout au 
plus moitié de ces derniers prix , dans 
les campagnes éloignées des grandes 
villes. Dans les départements qui for- 
ment l'ancienne Bretagne, l'ancien Poi- 
tou et l'ancienne Gascogne, en Crimée, 
en Russie et en Pologne, les salaires 
sont encore de plus de moitié moindres 
que dans ceux de nos départements 
où ils sont les plus faibles, et pourtant 
ce n'est pas dans les lieux où l«*s salaires 
s'élèvent le moins que le paupérisme se 
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Tait le plu* sentir; c'est au contraire 
dans les villes, où les salaires sont les 
plus forts, parce que c'est là aussi que les 
besoins créés par les mœurs et les habi- 
tudes locales sont les plus étendus et 1rs 
plus dispendieux. Nom avons traité de 
tout cela dans nos Recherches sur le» 
causes de la richesse et de la misère , 
et dan* nos ouvrages sur la misère des 
ouvriers, sur le paupérisme et sur la 
mendicité.; nous ne nous y étendrons 
donc pas davantage ici. 

Qu'il nous suffise de faire remarquer : 

1° Qu'il faut nécessairement que le 
taux des salaires s'élève partout où les 
ouvriers connaissent phis de besoins et 
ont plus de jouissances à satisfaire. 

¥ Que partout où la richesse s'ac- 
croît , il faut que les salaires s'élèvent , 
pour que la situation des ouvriers ne 
leur fasse pas ressentir les atteintes du 
paupérisme en les éloignant de la situa- 
tion moyenne. 

3° Que le taux des salaires exerce né- 
cessairement une très grande influence 
sur les prix de revient, en agriculture 
surtout , où ces prix résultent presque 
entièrement de celui du travail des ou- 
vriers employés à produire ; nous l'a- 
vons déjà démontré dans ce Diction- 
naire aux mots Blé et Prix de revient. 
Il doit sembler évident à tous ceux qui 
les ont étudiés attentivement, qu'au- 
jourd'hui que les sciences économiques 
et industrielles sont répandues dans 
une multitude d'écrits, et par conséquent 
les moyens employés pour produire se 
trouvent à peu près les mêmes partout , 
de même que l'instruction et la civilisa- 
tion se sont étendues chez une multi- 
tude de peuples , les prix de revient dé- 
pendent principalement de ceux des 
salaires, dont le quantum résulte de l'é- 
tat intellectuel et moral des populations 
ouvrières. 

On peut, dans la fabrication, di- 
minuer les prix de revient, en sup- 
pléant par le travail fictif des machines 
au travail réel des ouvriers, beaucoup 
plus qu'on ne peut le faire en agri- 
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culture; parce «pie, dans la première , 
les matières premières et les produits 
peuvent être rassemblés sur un bien 
plus petit espace que dans la seconde. 
Il en résulte que l'élévation du taux des 
salaires doit nécessiter l'élévation des 
productions du sol beaucoup plus qu'elle 
ne nécessite celle des produits de l'indu- 
strie. 

Voilà pourquoi la protection que les 
douanes accordent aux producteurs des 
denrées du sol doit toujours s'élever de 
plus en plus par rapport à celle accor- 
dée aux producteurs des objets fabri- 
qués , à mesure que l'instruction , en se 
répandant, développe davantage l'in- 
telligence des ouvriers, et nécessite qu'ils 
reçoivent de plus forts salaires : agir au- 
trement, serait faire réduire le taux de 
la production du travail le plus réel, 
pour accroître les profits du travail le 
plus Actif; ce serait sacrifier les inté- 
rêts des ouvriers à ceux des possesseurs 
de machines; ce serait enfin sacrifier 
les intérêts des masses laborieuses à 
ceux des capitalistes spéculateurs; ce 
serait travailler à l'extension du paupé- 
risme, et mettre la population dans le 
cas d'éprouver les atteintes de la disette, 
quand les agriculteurs nationaux au- 
raient été forcés de restreindre leurs 
productions par leurs pertes, et que 
le commerce extérieur souffrirait quel- 
que interruption ou quelque atteinte. 

Déjà nous avons trop souvent pu ap- 
précier les conséquences de la marche 
trop rapide et souvent inconsidérée de 
l'industrialisme en Angleterre et en 
France , où le bris des machines , l'in- 
cendie des fabriques , les coalitions 
d'ouvriers , les révoltes et la guerre ci- 
vile , n'ont que trop démontré combien 
il importe de prévenir la misère et le 
mécontentement des masses , que cau- 
serait infailliblement l'insuffisance de 
leurs salaires : quand même la justice et 
l'humanité n'en feraient pas un devoir, 
la politique et la raison le commande- 
raient donc impérativement. 

Vainement viendra-t on nous dire que 

i 
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la concurrence des agriculteur* étran- 
gers avec les nôtres, en forçant ceux- 
ci à vendre leurs denrées moins cher, 
permettra aux ouvriers de vivre avec de 
moindres salaires: c'est rentrer dans un 
cercle vicieux; car ce ne sera que par 
suite de la réduction de la valeur des 
produits qui servent à solder le travail 
le plus réel , le travail qui occupe le plus 
les ouvriers , que la réduction des prix 
de vente des denrées du sol national 
sera obtenu. En outre, une porlion de 
denrées étrangères viendrait remplacer 
une porlion correspondante des nôtres 
dans la consommation du pays, et ces 
denrées étrangères seront dues à un 
travail réel étranger payé par nos capi- 
talistes , avec des produits du travail 
fictif de leurs machines qu'ils auront 
donné en échange, tn dernière analyse, 
ce seront des produits du travail fictif 
de la fabrication , dont la valeur se sera 
accrue par leur débit à l'étranger, et des 
productions du sol national et du tra- 
vail réel de nos ouvriers qui auront été 
réduites en quantité ainsi qu'en valeur, 
et remplacées par des productions étran- 
gères. Les capitalistes seuls y gagne- 
ront ; la masse des ouvriers y perdra , 
par la diminution de la somme des sa- 
laires , qui aura lieu dans une propor- 
tion bien plus forte que celle du bénéfice 
précaire et momentané qu'elle aura ob- 
tenu sur le prix des denrées qu'elle 
aura cessé de produire. Cet effet sera 
d'autant plus sensible que toute ré- 
duction de prix des denrées nationales 
par la concurrence étrangère sera opé- 
rée au détriment de la somme des salai- 
res des ouvriers nationaux, tandis que 
les denrées étrangères introduites par 
les capitalistes spéculateurs ne seront 
livrées par eux aux consommateurs que 
quand ils auront prélevé un important 
bénéfice sur leur débit. Ce n'est donc 
point par la concurrence étrangère des 
objets de consommation sur nos pro- 
pres marchés que l'on pourra jamais 
obtenir un accroissement d'aisance utile 
* «os ouvriers , ou une réduction de leur 
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salaire qui ne devienne pas pour eux 
une source de paupérisme et une cause 
de détresse. 

On n'obtiendra la réduction des taux 
nécessaires des salaires , sans repousser 
les progrès de l'instruction , de la civi- 
lisation, de l'industrie, de la science , de 
la richesse et des jouissances , que lors- 
qu'on aura pu rendre la production, qui 
sert à satisfaire les besoins , plus abon- 
dante et moins chère, sans que pour 
cela la masse générale des salaires soit 
réduite ; c'est à dire que , quand les sa- 
laires qui servent à obtenir un genre 
quelconque de production sont réduits 
par suite des progrès de la science et de 
l'industrie , il faut qu'un autre genre de 
travail offert aux ouvriers vienne leur 
rendre la somme de salaires que les per- 
fectionnements de l'industrie leur enlè- 
vent d'un autre côté. Alors,et alors seule- 
ment, l'ouvrier ayant une plus grande 
quantité de produits pour une même par- 
lie de son salaire particulier, peut être 
plus heureux ; et réciproquement, tous 
les consommateurs , sans payer plus de 
salaires , ont à disposer de plus de pro- 
duits pour la même somme de dépense, 
en sorte qu'ils sont mieux pourvus-. 

Il n'est qu'un moyen d'obtenir une 
réduction favorable sur la masse des 
salaires : c'est de réduire les charges des 
contribuables qui la paient. Or, cela 
n'est pas facile, quand tous les employés 
veulent et ne peuvent plus être payés 
qu'en argent, et quand l'accroissement 
de la richesse créée par l'industrie est tel 
que chaque employé a besoin de rece- 
voir beaucoup d'argent pour se trouver 
dans une situation moyenne. On pour- 
rait pourtant y parvenir en donnant aux 
salaires honorifiques une valeur réelle 
dans l'opinion , et en substituant alors 
ces salaires à une partie importante des 
salaires pécuniaires; alors tous les gens 
qui auraient acquis par l'industrie et le 
travail une aisance suffisante , pour- 
raient être satisfaits en recevant des 
salaires honorifiques: cela mettrait l'état 
à même de faire des économies , qui re- 
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tourneraient au profit des contribuables 
et des travailleurs, dont la masse des sa- 
laires s'accroîtrait ou bénéficierait de 
la réduction de la masse pécuniaire des 
impôts. Il serait bien plus conséquent 
et bien plus rationnel d'en agir ainsi , 
que de tirailler de mesquines économies 
de quelques milliers de francs sur un 
budget d'au moins un milliard. 

Baron de Morogues. 

SALAISON. (Beon. rur. et dames t. ) 
Conservation «les viandes au moyen du 
sel. 

Du sel. Son choix n'est pas indiffé- 
rent. Le vieux mérite la préférence ; 
maison peut donner au nouveau la qua- 
lité du sel vieux, par une purification 
spontanée ou par une solution dans 
l'eau ; par ce moyen , on le débarrasse 
d'une matière terreuse qui le recouvre 
et en altère la blancheur, ainsi que du 
muriate de chaux et de magnésie qui 
lui est toujours mêlé. 

Une autre opération préalable à l'em- 
ploi du sel , c'est de le sécher , de l'é- 
gruger, et de ne jamais l'associer avec 
•les épices et des aromates, ainsi qu'on 
l'a recommandé fort mal à propos. 

Saloir. C'est un ustensile essentiel 
du ménage : il doit être fait en bois de 
chêne et tenu dans une extrême pro- 
preté. Une ferme bien montée en a deux 
ordinairement : un pour le porc et l'au- 
tre pour le bœuf. 

Saumure. Le sel n'est pas seulement 
employé à l'état sec : on le fait fon- 
dre et bouillir à la dose de quatre livres 
et de deux onces de salpêtre dans seize 
pintes d'eau ; on écume exactement la 
liqueur quand elle est concentrée, pour 
qu'un œuf plongé dans la liqueur sur- 
nage , et qu'elle est parfaitement refroi- 
die. On la décante, et on la vers*? sur la 
viande déjà salée et arrangée dans le 
saloir, ou dans le tonneau qui doit la 
conserver. Lorsqu'il s'agit de retirer la 
viande du saloir, on peut se dispenser 
de jeter la saumure , quoique toute co- 
lorée par le sang dont elle est impré- 



gnée; en lui faisant prendre un bouil- 
lon, l'écumant et la passant à travers 
un tamis, elle est encore en état de ser- 
vir une secoiule fois : c'est une épargne 
pour le ménage. 

Quand bien même la saumure, placée 
dans un endroit chaud et humide, ou 
surchargée de matières lymphatiques, 
aurait contracté une mauvaise odeur, 
il serait possible delui appliquer, comme 
au beurre devenu rance , la chaleur de 
l'ébullition , et de lui enlever sa mau- 
vaise qualité en l'écumant. 

Salaison du bœuf. On désosse la 
viande, on la lafese se mortifier pen- 
dant deux jours ; après en avoir séparé 
la tête et les pieds, on la découpe en 
morceaux de cinq à' six livres, on les 
frotte de sel et on les place dans des 
baquets de bois ; on les charge d'un 
poids considérable, qui en exprime une 
liqueur rougeâtre, à laquelle on pro- 
cure un écoulement en débouchant le 
fond du baquet. 

On retire les morceaux de viande des 
baquets pour les placer sur des plan- 
ches ; on les frotte de nouveau avec du 
sel pilé, et ensuite on les arrange, en 
isolant chaque morceau , dans des ba- 
rils, qu'on ferme et qu'on remplit avec 
la saumure par l'ouverture du bondon ; 
et lorsqu'on est assuré qu'il n'existe dans 
le baril aucun vide, qu'il est bien rem- 
pli , on le ferme hermétiquement, opé- 
ration qu'on répète pendant deux ou 
trois jours. C'est par le moyen d'un pro- 
cédé à peu près semblable qu'on par- 
vient à saler la chair des autres quadru- 
pèdes. Olivier de Serres indique les 
vaches, les chèvres, comme propres aux 
salaisons; mais il faut pour cela qu'elles 
aient subi la castration , afin qu'elles 
prennent facilement la graisse, car la 
viande maigre se sale mal : les moulons 
ne sont même soumis à une préparation 
de cette espèce que par nécessité. 

Salaison du porc. La quantité de 
viande qu'il faut saler pour les besoins 
de la maison dépend de la saison : une 
ménagère éclairée connaît parfaitement 
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quel rst le moment le plus opportun 
pour y pourvoir. On tue les cochons en 
automne et dans les premiers jours de 
janvier. 

Dès que la viande est refroidie on la 
découpe, on garnit le fond du saloir 
d'une bonne couche de sel ; on étend 
chaque morceau après l'avoir bien frotté 
de sel tout autour; on fait un premier 
lit des plus eros morceaux , sur lesquels 
on en jette encore , puis un second , et 
ainsi de suite; les autres pièces les 
moins en chair, comme oreilles, télés 
et pieds , occupent le dessus. 

Le tout étant distribué et arrangé , on 
recourre la partie supérieure d'un lit 
copieux de sel ; on ferme exactement le 
saloir de manière à empêcher l'accès de 
l'air extérieur pendant six semaines en- 
viron. 

Les petits ménages , qui se bornent à 
saler quelques livres de cochon , ont le 
soin d'examiner si la viande n'est pas 
trop salée au moment de s'en servir : 
alors ils la retirent du saloir, la trempent 
un moment dans Peau bouillante , et la 
suspendent au plancher ou bien à la 
cheminée, où elle sèche insensiblement. 

Du lard. Il s'enlève de dessus le co- 
chon ; on ne laisse que le moins de chair 
qu'on peut ; on l'arrange sur des plan- 
ches dans la cave, où l'on a soin de ne 
laisser entrer ni rats ni souris, et sur 
dix livres de lard on met une livre de 
sel pilé. Quand on l'a bien frotté par- 
tout, on met les tranches de lard les 
unes sur les autres , ensuite on met des 
planches dessus et des pierres sur les 
planches pour les charger, afin que b< 
lard en soit plus ferme: on le laisse ainsi 
dans le sel pendant quinze jours ou trois 
semaines , après quoi , on le suspend 
dans un endroit sec pour perdre son 
humidité. 

Salaison des oie*. Ce ne sont pas 
seulement les oies qu'on soumet aux 
salaisons; le dindon et le canard se sa- 
lent aussi très bien. Comme ces der- 
niers ne fournissent pas suffisamment 
de graisse pour recouvrir leurs débris , 
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on se sert de celle de porc ; en sorte que 
par ce moyen on peut toute Tannée man- 
ger de ces oiseaux dans la soupe des ha- 
bitants de la campagne, et leur pro- 
curer constamment un mets qui , avec 
des choux et des racines potagères , 
leur fournit de la bonne chère. ( Voy. 
aux mots Oie , Dindon , Canard. ) 

Observations sur les salaisons. — 
La saison la plus favorable pour saler 
indistinctement toutes les viandes est 
l'hiver; préparées dans une autre, elles 
ne sont pas autant susceptibles de con- 
servation , car c'est une erreur de croire 
qu'il faille choisir absolument le temps 
de la pleine lune pour tuer ou saler les 
bœufs ; les charcutiers de Paris se li- 
vrent à ce travail à chaque époque du 
mois. 

Les endroits les plus secs et les moins 
chauds sont ceux qui conviennent le 
mieux à la conservation des viandes sa- 
lées ; il est également nécessaire que les 
vases qui les renferment soient bien 
fermés, à l'abri de la lumière, de ne 
se servir que d'une fourchette de bois 
pour en retirer les viandes, et de les fer- 
mer aussitôt. 

Toutes les viandes peuvent indistinc- 
tement être soumises à la salaison et 
fournir des résultats plus ou moins utiles 
à l'économie ; mais c'est surtout celle du 
porc qui prend le mieux le sel, et qui 
offre de grandes ressources pour les 
approvisionnements des armées , soit de 
terre, soit de mer, et aussi dans les cir- 
constances où le cochon frais est ordi- 
nairement fortcher. 

(Parmkntier.) 

SALANQUET. Nom vulgaire , dans U 
Camargue , d'une anserine dont on fait 
de Ih-solbe. (F. ce mol.) 

SALGOTTER. C'est , dans l'Ain , cou- 
per les sarments de la vigne a 5 ou 6 
pouces au dessus de la tête du cep, pour 
ensuite tailler sur ce qui reste. C'est une 
opération au moins inutile. (V. Vigne.) 

SALICAIRE , Lythnim. (Prair. na- 
tur.) Plante vivace, à racine fibreuse, 
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haute de 3 à 4 pieds et plus , dont les 
feuilles ont 3 à 4 pouces de longueur; 
1rs fleurs sont rouges et disposées en 
long épi terminal. Elle est le type d'une 
famille particulière du même nom , et 
elle forme un genre dans lequel on 
compte 15 espèces. 

La Salicaire commune ou à épi, L. 
ta !i caria L. , vulgairement lysima- 
ehie rouge, croit dans les lieux hu- 
mides t et les prairies basses; elle fleu- 
rit a la fin de Tété. Elle est de quelque 
usage en médecine. Tous les bestiaux 
la mangent; les moutons en particulier 
la recherchent beaucoup en vert ou à 
létat sec. M. Yvart l'a recommandée 
sous ce rapport pour ces sortes de prai- 
ries. 

SAL1COR ou SALICOT. Genre de 
plantes de la famille des arroches, 
qui renferme une dizaine d'espèces, 
toutes croissant sur 1rs bords de la 
mer, dans des marais salés, et dont 
deux , la salicorne herbacée et la 
salicorne ligneuse , qui se trouvent 
en Europe, sont, dans certains endroits, 
l'objet d'un produit de quelque impor- 
tance. Coupées pendant leur végétation, 
ensuite desséchées et brûlées, elles four- 
nissent une grande quantité de soude, 
semblable à celle que donnent les plan- 
tes de ce nom lorsqu'on les brûle de 
mime. (F. Soude.) 

SALMÉE. Ancienne mesure de super- 
ficie en usage en Provence. (V. Me- 
sures.) 

SALSIFIS ouCERCIFI, Tragopogon. 
(Jard. potager. Prair. nat.) Genre de 
plantes de la syngénésie égale et de la 
Famille des sbmi-flosculeuses. D une 
douzaine d'espèces que ce genre ren- 
ferme, deux sont particulièrement re- 
marquables. 

Le Salsifis commun, salsifis blanc, 
T.porri/oliumL.fila racine fusiforme, 
bisannuelle, souvent fort longue et de 
la grosseur du pouce; la tige fistuleuse, 
rameuse, haute de9à3 pieds; les feuilles 
a/ternes , lancéolées , amplexicaules , 
très glabres, très vertes , celles du col- 



let de la racine très rapprochées et sou- 
vent fort longues; les fleurs d'un bleu 
pourpre, solitaires a l'extrémité des ra- 
meaux. 

Cette plante se cultive de toute an- 
cienneté dans nos jardins pour sa racine, 
qu'on mange cuite et assaisonnée de 
diverses manières : elle fleurit au milieu 
du printemps ; on fait peu attention aux 
petites variétés qu'elle offre. 

Une terre très légère , très profonde , 
un peu fraîche, parfaitement labourée 
et bien fumée, est celle où le salufls 
réussit le mieux ; cependant, comme il 
prend très facilement l'odeur du fumier, 
il vaut mieux ne lui donner que du ter- 
reau bien consommé. On le sème ordi- 
nairement en rangées écartées de 8 à 10 
pouces, quelquefois à la voile, aussitôt 
que les gelées ne sont plus à craindre. 
11 faut, malgré cela, par prudence, 
faire ces semis à différentes époques, 
éloignées de 8 à 10 jours, et les recou- 
vrir de feuilles sèches ou de litière. 
Plus le semis est précoce et plus les ra- 
cines sont belles. Le plant levé s'éclair- 
cit de manière qu'il y ait de 1 à S pouces 
d'écartement entre les pieds. Il se bine- 
deux ou trois fois dans le courant de 
l'été et s'arrose abondamment pendant 
les sécheresses. Couper la fane pour ht. 
donner aux bestiaux est toujours une 
opération nuisible à la beauté et à la 
bonté de la racine, d'après le principe 
que les plantes vivent autant par leurs, 
feuilles que par leurs racines. Si des 
pieds montaient en fleur, il faudrait les 
arracher sans miséricorde pour les don- 
ner aux bestiaux , qui les aiment avec 
passion. 

C'est vers la fin de septembre qu'on 
commence à arracher le saisi Hs pour le 
manger ; mais, si on le peut, on atten- 
dra un mois plus tard , car c'est seule- 
ment aux approches des gelées qu'il :u 
acquis toute la grosseur et toute la sa- 
veur qu'il doit avoir. 

Dans les climats où les hivers ne sont 
pas rigoureux, on laisse le salsifis en 
terre pendant tout l'hiver; les fanes 
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«Miles en souffrent. Mais dans ceux où 
les gelées sont très fortes , on l'arrache 
pour le déposer dans des serres a lé- 
gumes , Irt par lit avec du sable, ou pour 
l'enterrer, stratifié de même, dans une 
fosse proronde. On le mange jusqu'à ce 
qu'il monte en graine. 

Les pieds réser/és pour graine doivent 
être, autant que possible, laissés en 
terre, par la raison que toutes le* Man- 
tes à longues racines sont toujo* i s af- 
faiblies par suite d'une transplantation , 
et que cet affaiblissement nuil à la bonté 
de la graine. On les couvre d'une épaisse 
couche de feuilles sèches , de fougère ou 
de litière. La graine se recueille au mi- 
lieu de Tété, à mesure qu'elle arrive à 
maturité : on la conserve en sacs dans 
un lieu sec. 

Dès que le salsifis monte en fleur, sa 
racine devient creuse , perd sa saveur, 
et n'eat plus bonne qu'à donner aux 
bestiaux; elle convient à tous, mais 
principalement aux cochons. 

La racine du salsifis est un aliment 
très sain et très nourrissant : on n'en fait 
pas autant usage que la facilité de sa 
culture et l'abondance de ses produits 
le comportent. Les estomacs même fai- 
bles le digèrent facilement : on mange 
aussi ses feuilles en salade ou en potage. 

Le salsifis commun se trouve à l'état 
sauvage dans nos prés ; une autre es- 
pèce qui y est plus répandue est le sal- 
sifis des prés, T. pratense L.; l'une 
et l'autre donnent des feuilles amplexi- 
caules dont les bestiaux, particulière- 
ment les moutons, sont très avides. 
Leurs racines, comme celles des ca- 
rottes et des panais, conviendraient en 
outre pour la nourriture d'hiver des 
bêtes à laine , et sont propres , selon 
Daubenton, à augmenter le lait des 
brebis nourrices. 

SALSIFIS d'ESPAGNE ou SALSIFIS 
NOIR. (K. Scorsonère.) 

SALSONYRE. C'est, dans les environs 
de Narbonne, la soude épineuse. 

SANG de RATE, i V. Maladie du 
sang et Maladie de Sologne.) 
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SANGLIER. (Chatte.) C'est te type 
sauvage du cochon domestique. (F. Co- 
chon.) 

On trouve le sanglier dans toute 
l'Europe et une partie de l'Asie. Il vil, 
dans sa jeunesse, en troupes plus ou 
moins nombreuses , formées par la réu- 
nion de deux , trois ou quatre familles, 
et presque toujours isolé dans sa vieil- 
lesse. 

La première année de sa vie , la cou- 
leur du poil du sanglier, qu'on appelle 
alors marcassin, est un mélange de 
fauve et de brun ; avec des raies plus 
fauves et des grises. Celte couleur de- 
vient ensuite rousse , puis noire. 

La nourriture du sanglier est autant 
animale que végétale. 11 mange absolu- 
ment tout ce qu'il trouve. Les escargots, 
les grenouilles , les serpents font ses dé- 
lices: c'est pourquoi il se tient de pré- 
férence dans les foréls marécageuses. 11 
se contente d'herbe lorsqu'il n'a pas de 
racines, et surtout de fruits. 

Les cultivateurs ne doivent apprendre 
à connaître le sanglier que pour le dé- 
truire, car il est un de leurs plus dan- 
gereux ennemis, non en le chassant à 
grands frais comme font les gens riches, 
mais en le tirant a l'affût , en le suivant 
à la trace pendant la neige, en lui ten- 
dant des pièges de toute espèce. 

Il arrive souvent que des bandes de 
sangliers se rendent pendant la nuit 
dans les blés , les orges , les avoines , les 
maïs, etc., et y causent des perles con- 
sidérables, autant par te dégât qu'ils 
font avec leurs pied) que par ce qu'ils 
consomment. Il en est de même en au- 
tomne dans les vignes, dans les champs 
de raves , etc. Presque toujours ils re- 
viennent dans le lieu où ils ont trouvé 
abondamment une nourriture qui leur 
plaît : ainsi il ne s'agit que d'avoir la pa- 
tience de les attendre pendant plusieurs 
nuits consécutives. 

Les pièges qu'on tend aux sangliers 
sont des lacets horizontaux attachés à 
un jeune arbre , qui se redresse lorsque 
l'animal, en marchant, a fait tomber le 
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mécanisme qui le tenait courbé, des 
pièges à renard à planchette , des fosses 
recouvertes de branches et de feuilles 
sèches. 

Pendant l'automne, les sangliers s'en- 
graissent beaucoup en mangeant des 
pommes et des poires sauvages, des 
glands, des fatnes et autres graines. 
Comme ils labourent continuellement 
ta terre avec leur groin pour trouver 
leur nourriture , ils enterrent beaucoup 
de ces fruits et de ces graines, et con- 
courent par là au repeuplement des 
fôréis. 

SANGU1NELLE. Un des noms du pa- 
nic s aïs CLIN. 

SANGUISORBE. (F. Pimprenelle.) 

SANGSUE. (âtédec. vëter.) Genre de 
vers vivant dans les eaux douces. Nous 
en dirons ici quelques mots, en raison 
des accidents qu'ils peuvent causer aux 
animaux qui boivent ou se baignent 
dans ces eaux. 

Lorsqu'un cheval, un bœuf ou une 
vache sont piijués par des sangsues , soit 
aux pieds , soit au ventre ou au museau, 
il ne faut ni les enlever de force ni les 
couper; c'est du sel ou du tabac qu'on 
doit employer pour les faire tomber : 
une pincée suffit pour chacun. Si elles 
sont entrées dans la bouche où elles se 
fixent aux parties molles, on tâchera 
de les saisir avec les doigts enveloppés 
de lioge , ou avec des pinces , si la chose 
est possible; si on ne le peut pas, il 
faut administrer des breuvages d'eau 
salée en abondance, ou vinaigrée; si 
elles ont pénétré dans l'œsophage, ou 
même dans l'estomac, il faut donner les 
mêmes breuvages. 

Dans les mares où peuvent se baigner 
les jeunes canards et les jeunes oisons, 
que la piqûre des sangsues ferait périr, 
on peut détruire celles-ci en mettant 
dans ces mares des tanches qui les dé- 
vorent avec avidité. 

SANGSUE. Ce mot est quelquefois sy- 
nonyme de TRANCHÉE, de SAICNÉE. 

[Voy. les articles Irrigation et Dessè- 
chement.) 



SAN1C LEySamculu europœa. (Plan- 
tes usuelle t.) Plante des bois qui a eu 
autrefois une grande réputation médi- 
cale , mais qui aujourd'hui n'est pres- 
que plus d'usage. Dans quelques en- 
droits, on la donne aux vaches qui 
viennent de vêler , aHn , dit-on , de fa- 
ciliter la sortie de l'arrière-faix. {Voy. 
Parturition.) Elle porte en certains 
lieux le nom A" herbe du défaut. 

SAN1CLE DE MONTAGNE. C'est la 
saxifrage granulée. 

SANSONNET. Nom vulgaire d'un 

ETOIIRNEAU. 

SANSOU1RE. On nomme ainsi, dans 
les environs d'Arles, une couche de 
terre imprégnée de sel , et qui se trouve 
sous le sol arable. Si la charrue ramène 
ce sous-sol à la surface, le champ restera 
infertile pendant plusieurs années. 

(De Candolle.) 

SANTOLINE COMMUNE ou PETIT 
CYPRÈS , Santolina chamœc y paris- 
sus \..(Horticu //.)Arbu*t e de 1 5 a 1 8 pou- 
ces , de la France méridionale , propre à 
garnir les coteaux des jardins paysagers. 
Il demande une terre légère, un peu 
pierreuse, et une exposition chaude. 
On le multiplie de marcottes et de bou- 
tures. 

SAOUZE. Nom provençal du saule. 

SAPE. Sorte de faux. {Voy. ce mot.) 

SAPIN, Abiet. (Arboricult.) Arbre de 
la famille des conifères, dont on 
compte aujourd'hui 8 espèces, qui for- 
ment un genre voisin , mais distinct de 
celui des pins. 

M. Desfontaines a consacré à cet arbre 
utile, dans son Histoire des arbres et 
arbrisseaux français , un article qui 
ne laisse rien à désirer, et que nous ne 
pouvons mieux faire que de reproduire. 

Les sapins méritent d'être cultivés 
pour leurs usages économiques , qui 
sont très multipliés; et comme ils con- 
servent leur feuillage toute l'année , on 
peut les planter dans les bosquets d'hi- 
ver , ou les faire servir à former de» 
points de vue agréables et diversifiés 
dans les parcs et les jardins anglais , en 
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opposant leur verdure sombre à la ver- 
dure riante et animée d'autres arbres 
dont le feuillage se renouvelle au retour 
du printemps. Ils se divisent assez natu- 
rellement en deux sections , savoir : les 
sapins proprement dits, et les pieéa. 
Les premiers ont les feuilles aplaties, 
émoussées au sommet, d'une couleur 
blanche ou cendrée en dessous , et leurs 
cônes sont placés verticalement sur les 
rameaux. Ceux-ci donnent des résines 
fluides : tels sont notre sapin argenté , 
et le baumier de Giléad , originaire 
du nord de l'Amérique. Les seconds ont 
les fruits inclinés vers la terre , et les 
feuilles anguleuses ; leurs sucs se dur- 
cissent à l'air, et sont toujours sous 
une forme concrète, à moins qu'ils ne 
soient ramollis par une forte chaleur : le 
picéa , la sapinette blanche , noire et 
rouge, sont de ce nombre. 

Les sapins sont originaires des climats 
froids et tempérés ; l'Europe, l'Asie mi- 
neure, l' Amérique septentrionale, en 
produisent plusieurs espèces , et on en 
a aussi trouvé quelques uns dans le 
nord de la Chine et è la Nouvelle-Zé- 
lande. Ces arbres aiment les terrains un 
peu légers, frais et ombragés, qui ont 
de la profondeur ; ils se plaisent sur les 
coteaux , dans les vallons, sur le revers 
des montagnes exposé au nord , et ils 
réussissent aussi dans les plaines, lors- 
que le sol est favorable à leur végétation. 

En France, on cueille les cônes des sa- 
pins dans le mois de mars, et on les 
expose à la rosée de la nuit et au soleil , 
ou bien à la chaleur modérée d'un four, 
pour faciliter la sortie des graines. Quand 
on veut en faire des semis en grand, on 
répand la semence sur la surrace d'une 
terre bien labourée , puis on y fait pas- 
ser plusieurs fois la herse. 11 faut avoir 
la précaution, de choisir une exposition 
au nord et à l'abri du soleil du midi , 
sans quoi elle ne lèverait pas ; ou bien 
semer en même temps quelque autre 
plante qui procure de l'ombrage. Duha- 
mel conseille de mêler un lilron de grai- 
nes de sapin avec sept à huit fois autant 
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d'avoine. Ces semis se font ordinaire- 
ment vers la fin de mars ou dans le cou- 
rant d'avril , suivant que la saison est 
plus ou moins avancée. Lorsqu'on veut 
élever des Sapins en pépinière , on jette 
la graine sur des planches d'un terreau 
léger et bien divisé, puis on la recouvre 
d'une couche d'environ six millimètre» 
d'épaisseur ; on y étend des filets pour 
la garantir des oiseaux , et on abrite les 
jeune plants du soleil avec des paillas- 
sons. Le printemps suivant, dans le mois 
d'avril ou de mai , on enlève les sapins 
avec une houlette ou une truelle , 
pour ne pas endommager les racines , 
et on les transplante à un mètre de di- 
stance les uns des autres, afin de pou - 
voir ensuite les enlever en molle pour 
les planter à demeure. On foule légère- 
ment la terre sur les racines , et on 
arrose de temps en temps la plantation 
si le temps est sec. On sème aussi les 
sapins dans des pots ou dans des caisses, 
et l'on couvre la terre de mousse après 
qu'ils sont levés, pour y entretenir la 
fraîcheur. Enfin il faut avoir soin de les 
abriter des fortes gelées de l'hiver. 

On peut planter les sapins à demeure 
à l'âge de trois ou quatre ans, et l'on 
choisit presque toujours le printemps 
pourcetteopéralion. Cependant M. Bout- 
cher , cité dans la nouvelle édition du 
Dictionnaire d'Agriculture de Miller, 
préfère le mois d'août lorsqu'ils ont trois 
ou quatre décimètres de hauteur , et 
M. Hambury conseille le mois de juillet. 
Quand on lait des plantations de jeunes 
sapins , il ne faut pas les laisser long • 
temps exposés à l'air. Si on voulait ce- 
pendant les conserver quelques jours 
arrachés sans les planter, on pourrait 
tremper les racines à plusieurs reprises 
dans un mélange de terre glaise et de 
terre végétale délayé avec une certaine 
quantité d'eau ; l'enduit qui se forme 
autour des racines les empêche de se 
dessécher. La même pratique peut éga- 
lement s'appliquer aux pins , aux mé- 
lèzes ( Voy. ces mots) et autres arbres 
de la même famille. Lorsqu'on veut 
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transplanter des sapins ou des pins en 
été, on les enlève en motte avec précau- 
tion , et on les met dans des paniers 
évasés en forme d'entonnoir , que l'on 
enfouit avec la jeune plante : le panier 
se pourrit, et laisse une issue libre aux 
racines. Lorsque les sapins ont atteint 
l'âge de dix à douze ans, ils reprennent 
difficilement ; on peut cependant eu 
transplanter d'assez forts , en usant du 
moyen ci-après: en hiver, lorsqu'il gèle, 
on creuse une fosse circulaire et pro- 
fonde autour des racines ; on répand de 
l'eau dans la fosse et sur la terre qu'on 
a laissée au pied de l'arbre; quand toute 
la masse est bien gelée, on l'enlève et on 
la dépose dans un panier après l'avoir 
assujettie avec des liens; elle peut alors 
être transportée où l'on veut sans se 
briser. 

Il faut enclore les semis de sapins , en 
éloigner le bétail , et prendre bien garde 
que le sommet de la tige ne soit endom- 
magé ou coupé, ce qui nuirait à leur 
accroissement, et pourrait même les 
faire périr. 11 est inutile d'élaguer les 
sapins plantés en massifs : les branches 
inférieures se détruisent d'elles-mêmes 
faute d'air. Duhamel dit qu'ayant coupé 
des branches à des sapins au niveau du 
tronc , les plaies s'étaient cicatrisées en 
peu de temps; d'autres veulent qu'on 
laisse toujours un tronçon de la branche 
d'une certaine longueur , de crainte 
qu'il ne se forme un ulcère. 

Les sapins qui viennent en forêts se 
sèment d'eux-mêmes, et les jeunes 
plants croissent à l'ombre des autres. 

Le Sapin commun ou argenté, S. a 
peuili.es d'if, S. de Norm andi e , Abii't 
taxifolia, s'élève jusqu'à la hauteur de 
60 à 75 pieds. Sa tige est droite et bien 
iilée ; ses branches s'étendent horizon- 
talement ; ses feuilles sont linéaires , 
tronquées, échancrées au sommet , d'un 
gris blanc en dessous, et disposées le 
loog des rameaux comme les dents d'un 
peigne; ses cônes sont redressés vers le 
ciel , et les éoailles se détachent de l'axe 
après la maturité des graines. ( Planche 

vxn. 



CCLXXXlX,/ty. 3.) Cette espèce croit na- 
turellement en France, en Allemagne et 
dans rOrient. On plante le sapin ar- 
genté en massifs, et on en fait de très 
belles avenues. 11 aime les terres fortes 
et argileuses, et ne réussit pas dans les 
terrains secs et chauds. 

Dès que le mouvement de la^sève est 
suspendu , on voit paraître au sommet 
de la flèche quatre boutons, dont le plus 
gros est au centre : c'est de ces boutons 
que doivent sortir les jeunes rameaux 
de Tannée suivante. Celui du centre 
produit la tige montante, et les trois 
autres les branches latérales. Varenne- 
Fenille assure, d'après sa propre expé- 
rience, que, quand la pousse du sommet 
est une rois coupée, les branches laté- 
rales ne peuvent jamais former une nou- 
velle flèche , en les tenant même assu- 
jetties dans une situation verticale; mais 
il sort souvent des aisselles des branches 
supérieures de jeunes pousses qui for- 
ment une flèche nouvelle. 

Le sapin argenté donne une térében- 
thine claire et liquide employée dans les 
arts. Les paysans d'Italie qui habitent 
sur les Alpes , ou dans leur voisinage , 
vont la ramasser pendant l'été. Duhamel 
dit qu'ils ont des cornets de fer-blanc 
terminés en pointe et percés au sommet, 
avec un vase de même métal qu'ils atta- 
chent à la ceinture. Ceux de la grande 
Chartreuse se servent de cornes de 
bœuf au lieu de cornets de fer-blanc ; 
ils montent sur les sapins, crèvent avec 
la pointe du cornet les vésicules rem- 
plies de térébenthine répandues çà et là 
à la surface de l'écorce, et la versent 
dans le vase suspendu à leur ceinture ; 
ils la filtrent ensuite pour en séparer les 
feuilles, les lichens, les morceaux d'é- 
corce et autres corps étrangers qui s'y 
trouvent mêlés ; ils la mettent dans des 
outres, et la vendent aux marchands. 
Cette térébenthine entre dans la prépa- 
ration de plusieurs vernis et onguents ; 
on en prend intérieurement pour cal- 
mer les douleurs de reins et de vessie ; 
elle sert aux peintres pour rendre leurs 
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couleurs plu» fluides , et aux vernisseurs 
pour dissoudre les résines. 

Le bois du sapin s'enflamme et brûle 
rapidement. On le débile en planches, 
on l'emploie dans les constructions na- 
vales et civiles. Varenne-Fenille dit que 
le pied cube , lorsqu'il est sec, pèse en- 
viron 17 kilogrammes. Les graines ont 
un goût très amer, et ne sont pas man- 
geables. 

Le Samn raumier , Baumier de Gi- 
léad , A. balxamea, ressemble beau- 
coup au sapin commun. Ses feuilles 
sont pareillement tronquées au sommet, 
et d'une couleur argentée en dessous, 
mais plus nombreuses et plus éparses ; 
les cônes sont aussi placés verticalement 
sur les branches, et les écailles se déta- 
chent et tombent avec les graines. On 
trouve celte espèce en Virginie, en Ca- 
nada et sur quelques montagnes de la 
Caroline. Elle y croit dans des terrains 
argileux mêlés de sable. On en retire 
un suc résineux fréquemment employé 
en médecine, et connu sous le nom de 
baume de Canada. Le nom de bau- 
mier de Gilëad qu'on a donné à cet 
arbre est impropre , parce que ce n'est 
point lui, mais Yamygrix gileadenxix, 
qui donne le baume de Giléad. 

M. Lambert dit que Yabiex balxamea 
est de la grandeur de noire sapin , et 
que son bois est d'un bon usage dans 
les constructions. Il réussit bien dans 
nos climats, et s'y perpétue de graines: 
on le plante dans les parcs et dans les 
bosquets d'hiver. 

Le Sapin du Canada, Hemlok- 
spruce, A. canadenxix, tient le milieu 
enlre les sapins elles picéa: ses feuilles 
sont aplaties et disposées en peigne 
comme celles des premiers *, mais ses pe- 
tits cônes sont inclinés vers la terre, et 
les écailles ne se détachent point de 
l'axe. Cet arbre, qui est délicat, n'est 
pas encore très commun dans nos jar- 
dins; il a beaucoup d'élégance, et par- 
vient à une grande hauteur. En Amé- 
rique, on emploie l'écorce à tanner les 
cuirs. L'auteur de la nouvelle édition 



du Dictionnaire d'Agriculture d* 
Miller, M. Martin, dit qu'il fui iulro*- 
duit en Europe par Pierre Collinson , 
en 1736. 

Le Picéa, Sapin épîcêa, Epicia de 
Norvège, Pesse, A.picea, croit en 
forêt dans les Alpes, en Auvergne, dans 
les Pyrénées , et on le trouve jusqu'au 
fond de la Norvège, el même dans la 
Laponie. Il parvient à la hauteur de 90 
à 100 pieds et plus. Sa verdure est plus 
sombre que celle du sapin ; ses feuilles 
sont anguleuses, aiguës, plus nombreu- 
ses, plus serrées, et vertes de toutes 
parts; ses cônes sont pendants, et les 
écailles restent toujours attachées à 
l'axe (pl. CCLXXXIX, fig. 4). Le sapin 
donne, comme nous l'avons dit, une 
térébenthine fluide. Le picéa produit de 
la poix. Pour l'obtenir en grande abon- 
dance, on enlève des lanières d'écorce 
jusqu'au bois ; la résine suinte de toutes 
les parties de la plaie , et on peut en re- 
cueillir depuis le printemps jusqu'à l'au- 
tomne, pourvu qu'on ait soin de rafraî- 
chir les enlailles. Celle substance coule 
en plus ou moins grande abondance, 
suivant la nature du terrain où les picéa 
sont plantés. Duhamel dit qu'ils en don- 
nent beaucoup plus lorsqu'ils croissent 
dans un sol gras et fertile. Le bois n'en 
fournit presque pas; elle découle de 
l'écorce , elle se fige, devient concrète à 
l'air, et se ramollit par la chaleur. Celle 
qu'on retire des jeunes picéa a moins de 
consistance que lorsqu'ils sont plus 
âgés. On fait fondre la poix sur le feu 
dans des chaudières remplies d'eau ; on 
la verse dans des sacs de toile claire , et 
on la met sous presse pour la faire pas- 
ser à travers et en séparer les immon- 
dices, puis on la renferme dans des 
barils : c'est la poix graxxe, connue 
aussi sous le nom de poix de Bourgo- 
gne. La poix noire est la même avec 
laquelle on a mêlé du noir de fumée. 
Celle qu'on ramasse dans un temps 
chaud et sec est meilleure que quand 
le temps est humide et pluvieux. 

Duhamel dit qu'en ne faisant qu'une 
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seule entaille aux picéa, ils peuvent 
donner de la poix pendant trente ans; 
mais que si on multiplie les entailles, 
ils périssent beaucoup plus tôt. Le bois 
des picéa qui ont fourni de la poix pen- 
dant plusieurs années peut encore 
être employé lorsqu'il n'a pas pris une 
teinte rouge, caractère qui annonce son 
entier dépérissement. Suivant Duhamel, 
un picéa vigoureux donne trente à qua- 
rante livres de poix dans une année. 
Cette substance entre dans la prépara- 
tion de plusieurs onguents; mêlée avec 
de la graisse , elle sert à oindre les es- 
sieux des voitures pour en diminuer le 
frottement, eton en obtient du br ai gras 
en la fondant avec du goudron. L'écorce 
du picéa sert au tannage. Enfin on fait 
du noir de fumée par un procédé dé- 
crit dans le Traité des arbres et ar- 
bustes de Duhamel, avec les immondices 
enduites de résine qui restent dans les 
chaudières où Ton a purifié la poix. 

Linné dit que les Lapons emploient 
le picéa à beaucoup d'usages. Ils fabri- 
quent des cordes avet les racines : pour 
cela ils choisissent celles qui sont lon- 
gues et grêles; ils les dépouillent de 
leur écorce, les fendent en plusieurs 
lanières, les courbent en cerceaux et 
les font bouillir pendant une ou deux 
heures dans un mélange d'eau et de cen- 
dre ; ils les raclent chaudes avec un cou- 
teau, puis ils les tordent ensemble: ils 
en fabriquent aussi des paniers élégants 
et commodes qui se vendent en Suède, 
et ils construisent, avec le boi > du picéa, 
des barques légères qu'un homme peut 
transporter sur son dos. Ces barques 
sont faites de planches minces liées en- 
semble avec des cordes, et il n'y entre 
point de fer. Les Lapons mangent des 
excroissances de la grosseur d'une frai- 
se, qu'ils cueillent aux extrémités des 
branches, et qui sont produites par des 
insectes. Enfin , les habitants de Fin- 
IWark nourrissent leurs chevaux , en hi- 
ver, avec les sommités des rameaux du 
picéa , mêlées avec de l'avoine. 
Le Sapin blanc di Canada, Sa pi- 



nette blanche, A. alba, ainsi nom- 
mé à cause de la couleur de son éçorce , 
croit naturellement en Canada, à la 
Nouvelle-Ecosse et dans le nord de la 
Nouvelle-Angleterre ; il aime les terres 
sèches, graveleuses, mêlées d'argile, et 
il parvient à peu près à la hauteur du 
picéa, dont il diffère par ses feuilles 
d'une couleur glauque, et par ses cônes, 
qui sont beaucoup plus petits. Cet ar- 
bre mériterait d'être répandu dans nos 
parcs et dans nos forêts ; son bois pour- 
rait être employé comme celui du sapin. 
M. Lambert dit que son écorce est pro- 
pre au tannage, et que sa résine fournit 
de bonne térébenthine. 

La Sapinette noire, Sapin noir, 
A. nigra , originaire des mêmes con- 
trées que le précédent , vient dans des 
terrains froids , sablonneux et humides. 
Cette espèce se distingue de la sapinette 
blanche par ses feuilles droites , par ses 
cônes ovales, plus petits, qui se teignent 
d'une couleur pourpre tirant sur le 
noir ; par ses écailles ondées et comme 
rongées sur les bords; enfin par sa taille, 
qui n'est, suivant M. Lambert, que de 
30 à 36 pieds. 

Les auteurs anglais ont encore distin- 
gué une troisième espèce de sapinette, 
qu'ils nomment Sapinette rouge, A. 
rubra, et qui croit également dans le 
nord de l'Amérique. Celle-ci n'a guère 
que 25 à 20 pieds d'élévation. M. Lam- 
bert dit que ses cônes sont rouges, et 
que les écailles sont échancrées au som- 
met et non dentées sur les bonis. Son 
bois, ainsi que celui de l'espèce précé- 
dente, est employé, en Amérique, à 
construire des bateaux. C'est aussi avec 
les jeunes pousses des trois espèces dont 
il vient d'être fait mention, et particu- 
lièrement avec la sapinette blanche, 
que Ion fait, en Canada, une bière 
saine et agréable. 

Il existe encore plusieurs autres es- 
pèces de sapins exotiques décrits par 
divers auteurs; mais comme ils ne sont 
pas cultivés chez nous, nous nous abs- 
tenons d'en parler. 
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S API NETTE. ( Voy. Sapin. ) 
SAPINIERE. Lieu planlé de sapins. 
SAPONAIRE. Saponaria, L. (Botan. 
agric. ) Genre de plantes de la famille 
des caryophyllées , flans lequel on 
compte onze espèces. La Saponaire 
officinale , S. officinali* L. , a eu 
long-temps de la réputation pour ses 
qualités médicinales ; mais la seule es- 
pèce qui intéresse le cultivateur est la 
Saponaire blé de vache , S. vacca- 
ria L. Ses tiges articulées et rameuses 
s'élèvent de 1 à 2 pieds ; ses feuilles sont 
opposées, ovales, pointues, lisses, glau- 
ques; ses fleurs rouges, disposées en 
panicule terminale. Elle croit dans les 
champs les plus arides des parties mé- 
ridionales de l'Europe, et fleurit en juil- 
let. Les bestiaux , et principalement les 
vaches, la mangent avec avidité, d'où lui 
est venu son nom vulgaire. 

SAR. Synonyme de serpe dans quel- 
ques localités. 

SARAIGNET. Variété de froment bar- 
bu , à chaume grêle, qu'on cultive dans 
le département du Gers ; elle réussit 
dans les terres légères et fait un pain 
très blanc : souvent elle verse dans les 
bonnes terres. ( Voy. Froment. ) 

SARCELLE. Espèce de petit canard 
qui vit sur les grands étangs, et qu'on 
chasse comme le canard sauvage. ( Voy. 
Canard. ) 

SARCLAGE , SARCLOIRS. {Agricull. 
et Hortic.) Sarcler, c'est débarrasser un 
champ , une vigne , un jardin , etc. , des 
plantes dont la végétation spontanée 
nuit au développement de celles qu'on 
y cultive. 

Dans la petite culture, c'est à dire 
dans la culture des vignes et des jardins, 
les sarclages s'effectuent ou à la main 
ou avec Yéchardonrwir , ou bien enfin 
avec la mouette. ( Voy. au mot Echar- 

DONNER.) 

« Le sarclage à la main, dit M.Thouin, 
se fait le plus ordinairement par des 
vieillards, des femmes et des enfants, 
parce qu'il n'est pas pénible, qu'il 
nYxige que des yeux qui sachent dislin- 
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guer les mauvaises herbes des bonnes, 
et qu'il est ainsi moins dispendieux. 
Les personnes qui l'exécutent, afin de 
travailler plus commodément , se traî- 
nent à genoux sur les planches ou car- 
rés à sarcler , avec un panier propre à 
recevoir les sarclures. 

« Pour sarcler avec l'échardonnoir ou 
la pince, les ouvriers se tiennent de- 
bout ; ils se mettent sur une seule ligne 
dans la largeur des pièces de terre, qu'ils 
se divisent entre eux par planches ou 
par billons. et marchent devant eux, 
coupant ou arrachant les mauvaises her- 
bes qu'ils rencontrent. 

« Pour bien faire cet ouvrage, les sar- 
cleurs doivent arracher les plantes dont 
il faut purger le terrain avec leurs raci- 
nes , ou au moins les couper à la pro- 
fondeur de 3 ou 4 pouces dans le sol. 
Si l'on se contentait de les casser rez- 
terre , il en résulterait qu'ayant con- 
servé leur collet elles n'en repousse- 
raient qu'avec plus de vigueur, et se- 
raient plus difficiles à déraciner lors 
d'un second sarclage. 

« Tous les temps et toutes les heures 
de la journée ne sont pas également fa- 
vorables aux sarclages à la main. Si l'on 
choisissait le moment où le sol, dé- 
trempé par les eaux, est devenu mou 
et boueux , on enlèverait avec les racines 
des mauvaises herbes beaucoup de terre, 
et il arriverait souvent alors qu'on arra- 
cherait les bonnes plantes. Lorsqu'au 
contraire la terre a été durcie par le 
hàle ou par le soleil, les racines des 
plantes adventices sont tellement main- 
tenues et pour ainsi dire scellées dans 
le sol , qu'en voulant les arracher on les 
casse. Il convient donc de choisir un 
temps où la terre ne soit ni trop sèche 
ni trop humide : le malin d'un jour où 
la rosée a été abondante est le meilleur 
moment , et doit être préféré à tout 
autre. 

« 11 ne faut pas attendre trop long- 
temps pour arracher les végétaux nui- 
sibles qui croissent dans Ips cultures; il 
serait mal a propos aussi de faire ce tra- 
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rail trop tôt et lorsque les bonnes plan- 
tes sont encore trop jeunes. L'époque la 
plus favorable est celle où les mauvaises 
herbes ont quelques pouces de haut , et 
où elles sont sur le point de nuire aux 
autres. 11 est essentiel , surtout , que les 
sarclages précèdent la maturité des se- 
mences des végétaux qu'on veut dé- 
truire , parce que si on les laisse grener, 
on multiplie presque sans An, sur le sol, 
des végétations spontanées dont on ne 
peut se délivrer plus tard que par un tra- 
vail assidu pendant un grand nombre 
d'années. 

« Les sarclures des champs et des jar- 
dins se ramassent pour servir de nour- 
riture aux bestiaux qu'on entrelient 
dans les étables ; il arrive assez souvent 
qu'elles servent de salaire aux sar- 
cleurs. » 

Outre les noms de sarcloir, d'e'cAar- 
domtoir, pince à chardons, mouette, 
les instruments à sarcler portent diffé- 
rentes dénominations locales, et ils va- 
rient aussi plus ou moins dans leurs 
formes. ( Voy aux mots Serfouette , 
Houe, Houette, Pic, Echardonnoir.) 
Mous mentionnerons cependant ici spé- 
cialement un sarcloir à dents et à 
lame. ( Voy. Pl. CCCll y fig. 6 , ci-des- 
sus, t. xvi, p. 431. ; 

Le Ratissage ( Voy. ce mot) est un 
véritable sarclage. 

La plupart des observations qui pré- 
cèdent s'appliquent également au sar- 
clage des champs, dans la grande cul- 
ture. 

La plupart des racines nutritives , 
pommes de terre, navets, betteraves, etc., 
qui se cultivent en petit ou en plein 
champ, veulent être soigneusement net- 
toyées de toute herbe adventice pendant 
leur végétation : de là la dénomination 
de récoltes sarclées qu'on leur ap- 
plique spécialement^ Voy. cet article, et 
celui Cultures en lignes. ) 

Nous empruntons à un très bon ou- 
vrage récent d'un praticien éclairé ( Es- 
sais sur T agriculture pratique , etc., 
par A. Lucy) quelques considérations 
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sur le sarclage en grande culture ; elles 
sont de nature à commander l'attention 
de tous les cultivateurs. 

« Le sarclage, dit M. Lucy, est une 
des pratiques favorites des assolements 
alternes (voy. Assolement), qui n'est 
cependant qu'à peine connue dans beau- 
coup de provinces , mais qui devient 
essentielle dans toutes les cultures où 
on veut supprimer la jachère. Comme 
ce dernier but est le principe de nos 
efforts , nous appuierons donc sur ses 
avantages. Si vos terres s'enfrichent de 
mauvaises herl>es , soit par suite de vos 
produits trop répétés de grains , soit par 
suite inévitable d'une mauvaise récolte, 
soit par suite d'une année trop humide, 
dont c'est le moindre désastre , vous 
aviez, d,i n s une période de jachère, le 
temps et les moyens de les nettoyer con- 
venablement ; mais comment ferez-vous 
avec des produits continus, qui porte- 
ront encore une disposition de plus aux 
envahissements du chiendent ? Le 
rayon de la capitale, comme beaucoup 
de provinces, sarcle cependant ses pom- 
mes de terre , ses betteraves , ses plantes 
légumineuses ; la Flandre sarcle ses œil- 
lettes, ses choux, ses lins, ses houblons ; 
l'Alsace , ses tabacs , ses fèves ; la Lima- 
gne et le Bas-Poitou , leurs chanvres , 
leurs colzas , leurs lentilles , leurs ra- 
bioules ; la vallée de la Garonne , ses 
maïs, son gros millet et même ses lu- 
zernes; enfin , dans chacune de ces pro- 
vinces, qui ont l'habitude des sarclages, 
on les pousse , autant que les bras peu- 
vent suffire et que la saison le permet, 
sur une partie des fourrages et jusque 
sur les froments, pour lesquels il a des 
avantages sensibles dans beaucoup de 
terrains. Ces avantages, réunis au be- 
soin de la propreté des terres , dans un 
assolement continuellement productif, 
me décideront à examiner les obstacles 
que cette pratique peut rencontrer , afin 
qu'on s'efforce au moins de les atténuer. 

a D'abord , deux modes se présentent 
pour cette méthode : le sarclage à main 
d'hommes, et le sarclage par la houe ou la 
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hinetle à cheval. Ce dernier, sans doute, 
est le moin* dispendieux , et c'est ce- 
pendant celui qui s'adopte le plus diffi- 
cilement en France, parce qu'il n'est 
bien praticable que lorsqu'on sème ses 
plantes en lignes (voy. Cultures en 
lignes ), et nous avons bien de la peine 
à nous y décider : nos vieilles habitudes 
nous empêchent de concevoir , comme 
les Anglais , qui pratiquent celte ma- 
nière de semer si généralement et avec 
tant de succès, que les plantes vivent 
aussi bien sur le rayon d'espace que si 
elles étaient parsemées et répandues 
par tout le champ ; que la plupart ga- 
gnent beaucoup à être rechaussées 
après le levage , et qu'enfin un champ 
en lignes donne avec le sarclage beau- 
coup plus de produits que celui cultivé 
suivant l'ancienne méthode. (/Angle- 
terre , la Belgique , l'Allemagne , les 
Etats-Unis , quoique les derniers sur 
la scène , rivalisent depuis quelques 
lustres pour inventer beaucoup d'in- 
struments d'agriculture propres à amé- 
liorer les labours, les hersages, les se- 
mages en lignes, et surtout les binages. 
On est fortement frappé , tout à la fois, 
de l'action et de la légèreté du travail 
de la charrue américaine {voy. à l'ar- 
ticle Charrue), de la facilité d'exécuter 
des sarclages et des bultages par les 
différentes houes anglaises, des effets 
de la herse brisoire de Morlon , de la 
commodité du rayonneur allemand et 
du scarificateur ouvrant ( voy. l'ar- 
ticle Cultivateurs, et le mot Rayon- 
neur). Nos ouvriers constructeurs ont 
reçu ces différents instruments par l'in- 
termédiaire du Conservatoire des Arts 
et Métiers , et c'était un grand service 
que nous rendait cet utile établissement. 
Nos ouvriers les ont tous perfectionnés 
fort habilement, et il y a deux ou trois 
fabriques de ces instruments qui pros- 
pèrent à Pans ; mais, chose étonnante 
et qui n'est pas trop à notre éloge , ce 
sont les étrangers qui achètent et enlè- 
vent la plus grande partie des instru- 
ments de ces fabriques, et on les voit 
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retourner tout perfectionnés dans le* 
lieux d'où ils sont sortis par l'invention; 
preuve frappante que ces contrées nous 
laisseront bien en arrière pour les amé- 
liorations, si nous ne nous empressons 
pas de profiter des exemples que nous 
en ont rapportés et que pratiquent sous 
nos yeux MM. les directeurs des éta- 
blissements de Roville , de Grignon , de 
Coëtbo , de la Celle , des Bergeries , etc. 
Cependant pour les instruments, MM. Ba- 
taille, des environs de Paris, viennent 
d'inventer une herse rotative à trois 
roues, tournant du devant par la mé- 
thode des tricycles, et qui présente 
autant d'énergie pour rompre les la- 
bours battus que le scarificateur , et 
autant de déchirement que la herse de 
Morton pour extirper les chiendents. 
( Voy. au mot Herse.) 

« Un bon choix dans les instruments 
ruraux, en diminuant beaucoup les frais 
de culture, devient une chose précieu- 
se à saisir ; il faut remarquer qu'un bi- 
nage pu un sarclage par la houe anglaise 
simple vous nettoiera, avec un seul con- 
ducteur et un cheval , deux à trois ar- 
pents de terre par jour, tandis que vous 
les sarcleriez à peine dans le même délai 
avec douze ou quinze ouvriers. Il est 
vrai que les Anglais , qui attachent leur 
principal succès a de fréquentes façons 
données à la terre, finissent souvent 
encore, après deux binages de cette 
espèce, par donner un sarclage à mains 
d'hommes, pour perfectionner encore 
le nettoyage dans les rayons et le re- 
chaussemeut des plantes ; mais ce der- 
nier étant rendu, par les deux autres , 
bien plus facile que le nôtre , puisque 
les ouvriers en font le double, cette 
réunion de trois façons ne leur coûte 
pas plus de frais que notre sarclage uni- 
que à mains d'hommes, et ils en ob- 
tiennent plus de perfection, plus de 
succès, tant pour les plantes de l'année 
que pour les céréales suivantes , qui en 
profitent étonnamment. 

« Maintenant voyons à quoi nous 

entraîneront les sarclages à mains 
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d'hommes, et, s'ils exigent quelques 
frais, prenons garde aussi qu'ils per- 
mettront toujours de mettre moins de 
semence que par la méthode ordinaire, 
et même moins que par celle du binage 
à cheval, qui ménage toujours moins 
les plantes; et qu'enfin ils donneront 
aux plantes , en rendant leur sève plus 
active , une grande progression d'éléva- 
tion et de (alternent. 

a La première objection qu'on semble 
y faire, c'est que la population de la 
plupart des communes rurales est in- 
suffisante; la seconde, c'est que la main- 
d'œuvre en est trop chère ; la troisième, 
qu'il y a incertitude que la différence 
des produits pût en couvrir les frais ; In 
quatrième, que, pour en prendre habi- 
tuellement les dispositions et les rendre 
utiles, l'opération était, trop subordon- 
née aux intempéries de la saison , et à 
certainesnuancesdu terrain pour les fro- 
ments. Je commence par celte dernière, 
parce qu'elle semble tenir à des causes 
tout à fait indépendantes du fermier. 
Sans doute, si vous procédiez à celle 
opération par un temps frais, dans les 
blés d'un limon blanc et ferme , où la 
semence se trouvera tellement bien mêlée 
qu'on ne pourra en apercevoir les 
rayons, et que les pluies -vinssent de 
nouveau sceller votre terre déjà trop 
compacte , vous refroidiriez trop votre 
sol, et vos frais seraient plus nuisibles 
qu'utiles; mais qui vous ejnpéche de 
vous attacher aux terres les plus sèches, 
les plus aigres, les moins fertiles, en- 
semencées toujours plus tard, sur les- 
quelles l'hiver a fait une croûte qui ne 
se desséchera que Irop vite, et où vous 
gagnerez beaucoup à entretenir, parce 
sarclage , celte humidité douce qui con- 
tribue tant à la végétation ? Celte terre, 
n'ayant plus les pores ouverts , s'échauf- 
ferait toujours difficilement du fond, et 
la croûte , prise de sécheresse , ne don- 
nerait que Irop peu de nourriture aux 
racines latérales du blé. Tout indique 
donc alors de livrer de préférence au 
sarclage les terres frappées qui seraient 
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les plus susceptibles de se dessécher, et 
auxquelles un hersage énergique fait 
toujours tant de bien. 

« Quant à la question de la dépense 
et à celle de la main-d'œuvre, qui peut 
être pratiquée par des enfants de 10 à 
15 ans, faites faire le premier arpent à 
la journée : vous verrez ce qu'il vous 
coûtera ; et, laissant aussi un arpent à 
côté sans le sarcler, vous reconnaîtrez 
la différence du produit. Je ne doute 
pas que vous ne prononciez vous-même 
que l'excédant de produits a bien plus 
que couvert les frais. Sans doute, dans 
tous les terrains de bonne qualité, où 
la végétation se montre telle qu'on doit 
compter sur une récolte très abondante, 
cela n'y pourrait que trop peu ajouter; 
mais dans toutes les terres moins fer- 
tiles, plus fa liguées, où la végétation du 
blé se montre médiocre, je ne doute pas 
du tout que vous n'en receviez un grand 
avantage. Cela vous détruira encore les 
premiers chardons, toujours les plus 
dangereux, et conduira vos journaliers 
au binage des plantes de mars, qui de- 
vient bien plus important encore, et 
pour assurer leur succès, et pour bien 
préparer la terre à recevoir les céréales 
qui doivent les suivre. Pour celles-ci, 
celle opinion n'est plus mise en doute, 
et, chez les Anglais, on ne manque guère 
de sarcler toutes les plantes légumineu- 
ses, oléagineuses, filamenteuses, les 
racines, et même les plantes herbacées 
précédant les froments, et avec les- 
quelles une récolte tardive ou deux 
coupes ôteraient les moyens de nettoyer 
la terre avant de l'ensemencer. Ce sont 
des soins bien répétés, sans doute, mais 
c'est là ce qui a toujours autant distin- 
gué l'agriculture anglaise (F. Récoltes 
sarclées). D'ailleurs, commencez par 
des essais, si vous ne pouvez croire à 
de pareilles autorités; calculez les frais 
faits à vos plantes de printemps , et en- 
suite ceux faits aux blés dont nous avons 
restreint la quantité à ceux qui pro- 
mettaient le moins; puis vous compa- 
rerez les produits des champs où vous 
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n'aurez pas donné les mémos façons , et 
vous jugerez vous-même des avantages. 
Ce sont aussi, direz-vous, de grandes 
avances à faire en plus sur nos fonds 
d'exploitation. Cela est vrai; mais vous 
l'ai-je caché, et les regrelterez-vous si 
ces avances augmentent vos bénéfices 
dans une proportion avantageuse ? Tout 
agronome éclairé ne doute -plus aujour- 
d'hui ni de l'un ni de l'autre. Pour la 
suppression des jachères, il faut vous 
munir de plus de bestiaux , il vous faut 
avancer plus de frais que dans l'ancienne 
méthode : mais la différence des pro- 
duits fait oublier tout cela. {V. Exploi- 
tation RURALE. ) 

« Quant à l'insuffisance de la popu- 
lation, je répondrai que, témoin la 
Flandre, la population ne manque ja- 
mais où l'ouvrage abonde, et que les 
plaines qui, dans leur population, 
manquent de moissonneurs, ne sont 
pas celles où la moisson est la plus lente, 
d'après la foule d'ouvriers qui s'y porte. 
Que votre population soit occupée, elle 
sera aussi nombreuse qu'il vous faudra ; 
elle sera heureuse, et vous pourrez 
compter sur elle. D'ailleurs, de qui 
avez- vous besoin pour les sarclages ? 
des enfants de vos propres ouvriers, qui 
ne sont pas assez forts pour des travaux 
plus rudes ; des femmes que vous trou- 
vez plus tard pour vos foins, et qui, 
pour le moment de ces travaux, seraient 
de même à votre disposition. 11 n'y a 
pas de meilleure manière pour fixer 
une population que d'occuper tout a 
la fois le père, les enfants et la mère, 
quand il y a lieu J'ai toujours re- 
marqué que les fermes qui manquaient 
témoins d'ouvriers, qui les obtenaient 
à meilleur marché et qui réunissaient 
les meilleurs ouvriers du pays , étaient 
celles où on avait l'art de les occuper 
toute l'année, tandis que celles où on ne 
les occupait que par intervalles étaient 
beaucoup moins bien servies, et man- 
quaient d'ouvriers quand la moindre cir- 
constance en amenait la rareté....» 

Dans ce qui précède , ainsi qu'aux ar- 
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ticles Herbe {mauvaise* herbes), Cul- 
tivateurs, etc., nous avons indiqué et 
décrit les nombreux instruments qui, 
sous des noms différents, des formes 
diverses, ayant pour objet d'extirper du 
sol les plantes adventices et nuisibles , 
doivent être considérés comme de vé- 
ritables sarcloirs. Nous nous bornerons 
à mentionner ici trois instruments de 
grande culture, auxquels le nom de 
sarcloirs a été spécialement attaché : 
ce sont ceux de MM. Hayot, Barau et 
Hugues. 

Appréciateurs éclairés des cultures 
en lignes {voy. cet article, et ci-après 
le mot Semailles), les trois agronomes 
que nous venons de nommer ont eu 
pour but, dans l'invention de leurs in- 
struments, d'en simplifier et d'en pro- 
pager la pratique ; aussi tous les trois 
ont-ils appliqué leurs efforts à la con- 
struction simultanée d'un semoir et 
d'un sarcloir dont l'emploi se corres- 
pond. Le sarcloir Hayot répond au se- 
moir Hayot , comme les sarcloirs Barau 
et Hugues répondent l'un et l'autre 
aux semoirs Barau et Hugues. 

Mous n'anticiperons pas sur les dé- 
tails dans lesquels nous devrons entrer 
à cet égard au mot semoir, et nous y 
renvoyons le lecteur; donnons seule- 
ment une idée des trois sarcloirs. 

Celui de M. Hayot, pour lequel (ainsi 
que pour son semoir) la Société cen- 
trale d'agriculture de la Seine lui dé- 
cerna, en 1813, une médaille d'or, est 
une véritable houe à cheval. (F. au mot 
Cultivateurs, $ III, ci-dessus, t. VIII, 
p. 55.) 11 est représenté pt. CCCVI1, 
fig. 1 et 2. [V. l'explication des plan- 
ches, fin du vol.) 

Le sarcloir de M. Barau (même plan- 
che, fig. 3) n'a pas, comme le précé- 
dent, la propriété de rechausser les 
plantes; les simples dents de râteau qui 
le composent peuvent tout au plus 
extirper les herbes nuisibles qui croî- 
traient entre les lignes cultivées. L'ex- 
plication des figures, fin du volume, fera 
plus particulièrement connaître la con- 
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«traction cl le mode d'emploi de cet 
instrument. 

Nous regrettons de ne pouvoir repro- 
duire ici une figure du sarcloir à cheval 
de M. Hugues, qui, d'après de nom- 
breux rapports , parait, ainsi que le se- 
moir du même agronome {V. ci-après , 
au mot Semoir), fort supérieur à tous 
les instruments analogues antérieure- 
ment proposés; voici une notice que 
l'auteur lui-même en a donnée: «Après 
avoir mûrement réfléchi à la meilleure 
construction possible d'un instrument 
à sarcler , je m'aperçus qu'il fallait bien 
se garder de constituer cet instrument 
de manière à sarcler une entre-ligne en- 
tière , par la raison que si le semoir tra- 
çait d'un seul coup cinq lignes parfai- 
tement parallèles, et que l'on pût, sans 
inconvénient, faire passer l'instrument 
entre elles, il n'en serait pas de même 
de la sixième ligne tracée au retour de 
l'instrument, ligne qui ne serait pas 
toujours parallèle avec les cinq autres, 
d'où résulterait une inégalité qui, ne 
fut-elle que d'un pouce ou deux, ren- 
drait l'emploi du sarcloir dangereux 
dans cet endroit, parce que son intro- 
duction aurait l'inconvénient d'enlever 
et d'arracher toutes les plantes de la li- 
gne qui se trouverait tant soit peu rap- 
prochée delà voisine; et quoique cet 
inconvénient ne dût se rencontrer qu'à 
toutes les sixièmes lifiiies, il n'en était 
pas moins assez grave pour qu'il dût 
être évité. 

« J'y suis parvenu en plaçant mon . 
sarcloir à cheval sur chaque ligne , c'est 
à dire qu'il est construit de manière 
que , sans toucher cette ligne , il sarcle 
à la fois ses deux côtés , sur une largeur 
de 3 pouces seulement, ce qui fait qu'il 
ne peut jamais endommager la ligne 
voisine, qui, malgré le développement 
de ses plantes , se trouve encore à 5 ou 
7 pouces de distance. Celle première 
ligne travaillée, l'instrument est de nou- 
veau mis à cheval sur la voisine, qui est 
sarclée comme la précédente, sur ses 
deux côtés, sur une largeur également 

XVII. 
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de 3 pouces, en sorte que par là l'espace 
qui existe entre les lignes des céréales 
se trouve entièrement sarclé en deux 
fois , et l'on évite aussi le danger de voir 
l'instrument endommager la sixième 
ligne , qui se rapprocherait trop de sa 
voisine. 

« L'instrument ainsi combiné est tel, 
que sa direction peut être confiée au 
premier venu, sans quel'on ait à redou- 
ter le plus léger dommage pour la ré- 
colle. Rien de plus curieux que de voir 
ce sarcloir passer rapidement sur une 
ligne , la sarcler et la chausser en même 
temps, sans que cette ligne ou la voisine 
en éprouve le plus léger froissement. 

« Ce sarcloir, au reste, qui repose 
sur deux petites roues en fonte de 10 
pouces de hauteur , pénètre la terre et 
travaille à la profondeur que l'on veut. 
11 est excessivement léger, eteonduit par 
une femme ou un enfant de 15 à 16 ans, 
il sarcle un journal de céréales par jour, 
c'est à dire un tiers d'hectare environ. 

« Tout ce qui est semé avec le semoir 
est sarclé par cet instrument, qui offre 
des avantages immenses, et qui, entre 
autres, rend maintenant on ne peut 
plus facile le sarclage rigoureux de tou- 
tes les prairies artificielles semées au 
semoir, sarclage que l'on peut répéter à 
chaque coupe de luzerne, de trèfle ou 
de sainfoin , et cela avec une dépense 
seulement de S fr. 25 c. à 2 fr. 50 c. par 
hectare, tandis que tout autre sarclage 
reviendrait à plus de 60 fr. par hectare, 
ce qui équivaut à l'impossibilité de l'o- 
pérer. » 

Nous mentionnerons encore, en finis- 
sant, un sarcloir anglais à un cheval , 
propre à sarcler les navets , les pommes 
de terre, les fèves, etc., et que M. Hu- 
zard fils a rail connaître dans sa Notice 
tur la culture en rayon* des turneps. 
{F. pl. CCCV1I , fig. 4, et l'explication 
des planches, fin du volume.) 

SARDE. Espèce d'orge cultivée dans 
les plus mauvais fonds du département 
du Gers , et dont le grain n'est employé 
que pour nourrir la volaille, (r. Orge.) 

0 
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SARIETTE DES JARDINS, Satureia 
hortensi* L. ( Jard. poing. } Petite 
plante indigène et annuelle, de la fa- 
mille des labiées; elle fait partie d'un 
genre qui compte 18 espèces. Cette sa- 
riette, haute seulement de 9 à 10 pou- 
ces, est aromatique, et a beaucoup de 
rapport avec le thym. On l'emploie en 
cuisine pour assaisonner les fèves de ma- 
rais. Elle se sème et se perpétue d'elle- 
même dans les jardins quand une fois 
on l'y a introduite. Elle lève au premier 
printemps. 

On cultive aussi la sariette vivace, 
S. mon tau a L., qu'on multiplie de 
graine ou d'éclais ; on la plante ordi- 
nairement en bordure. 

SARMENTS. Tiges que la vigne pousse 
chaque année. Les sarments croissent 
avec rapidité; ils sont longs, grêles, 
débiles, et ne peuvent se soutenir sans 
être appuyés. La nature les a pourvus de 
vrilles pour s'attacher aux corps et aux 
arbres du voisinage, afin de pouvoir 
s'élever. (P. Vigne.) 

SARRASIN, Polygonum fagopyrum 
Lin. {Agric.) Plante céréale de l'octan- 
drie trigynie du système sexuel de Lin- 
né, et de la famille naturelle des poly- 
CONées. Elle porte aussi les noms locaux 
iteblé noir, bouquet, bouquelte , bu- 
caille, et improprement ceux de millet 
noir, millet cornu , ou millet-garra- 
rin. C'est une plante annuelle, originaire 
de la haute Asie , où le voyageur Olivier 
Ta trouvée croissant spontanément, et 
qui est naturalisée depuis environ 
deux siècles en France, où il parait 
qu'elle a été introduite par les Maures 
ou Sarrasins d'Espagne, dont elle a 
retenu le nom 

Cette plante, dont la tige cylindrique, 
rougeâtre et très rameuse, s'élève ordi- 
nairement à î pieds, et se couvre de 
larges feuilles et de nombreuses rieurs 
en bouquets, d'un rouge incarnat plus 
ou moins intense, qui sont remplacées 

• Ce point d'histoire agronomique sera examiné 
dans noire Introduction historique {Vog. lu 
loroa l"di Mt ouvrage) L.V. 



par des semences noirâtres et triangu- 
laires, est sans contredit une des plan 
précieuses pour les assolements des 
terres sèches, siliceuses, caillouteuses 
et crétacées. ( V. \apl. CCLXXIX, fig. ÏO, 
ci-dessus, t. xv, p. 74.) 

Elle prospère dans toutes les terres 
convenablement préparées, si l'on en 
excepte celles qui sont tenaces et humi- 
des, et donne les produits les plus abon- 
dants sur celles qui sont meubles, fraî- 
ches et engraissées 

Par ses nombreux rameaux, qui se» 
conservent long-temps herbacés, et par 
ses larges feuilles , elle soutire beaucoup 
de nourriture de l'atmosphère, et épuise 
peu la terre qu'elle oml>rage de manière 
à prévenir toute évaporalion inutile et 
à étouffer toutrs les plantes nuisibles 
qui germent avec ou après elle. 

Elle parcourt ordinairement en trois 
mois toutes les périodes de sa végétation; 
mais il est de la plus haute importance 
de ne la confier à la terre qu'aux épo- 
ques où elle n'a ni 5 craindre les gelées 
tardives , auxquelles elle est très seosi- 

< « Le sarrasin se contente de terrains trop 
maigres pour toutes les autres espèces de grains 
d'été ou de printemps- Il végète sur les terrains 
sablonneux arides, pourvu seulement que la sé- 
cheresse ne se fasse pas sentir à une époque ou il 
a besoin d'humidité , et il donne un produit aussi 
abondant que toute autre plante ; mais si le terrain 
est dans une position plus humide, la recolle nu 
blé noir est d'autant plus assurée. Celle espèce de 
grain se plaît aussi dans les terres à bruyères et 
dans celles de marais, pourvu que celles-ci aient 
auparavant été assainies. On la cultive avec un 
grand avantage sur les défrichements de ce genre ; 
elle y est une bonne préparation pour toute autre 
espère de grain- 

h Dans les contrées sablonneuses , elle est l'u- 
nique recolle qui réussisse entre celles de seigle ; 
elle y remplace toutes les autres récolles jachères; 
on la sème aussi sur les chaumes de seigle- Cepen- 
dant elle réussit mieui , â la place de la jachère, 
sur un terrain qui a elo en pâturage ou qu'on m 
laisse en repos pendant quelques années. 

« Sur un terrain meilleur, la plante croit avec 
plus de vigueur, mais seulement en herbe ; rare- 
ment elle y donne autant de grain, l'n peu de fu- 
mier lui va bien ; beaucoup la fait pousser trop en 
herbe. Lorsque le champ doit être fumé, on ne 
lui donne ordinairement , pour le ble noir, que la 
moitié de ce qu'on lui destine, et l'on y met aJor* 
!e surplus après la recolle. » (Tuas*.) 
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ble, ni les premières gelées de l'au- 
tomne, qui déiruist-ul sa récolte, la- 
quelle n'est plus propre alors qu'à être 
enfouie. 

Le sarrasin peut entrer avanlaReu sè- 
ment dans les assolements, -soit comme 
récolte seule, dans une année, interca- 
lée entre deux récolles de graminées ou 
autres*, soit comme récolle secondaire, 
très propre à remplacer celles qui ont 
été détruites par quelque accident , ou 
les fourrages et pâtures prinlaniers, 
ou bien enfin les récoltes en grains, 
faites de bonne heure. 

Dans le premier cas , la terre peut et 
doit recevoir tous les labours et engrais 
nécessaires pour quelle se trouve suffi- 
samment nettoyée, ameublie et engrais- 
sée à l'époque de la semaille, qu'on 
peut différer sans inconvénient, et ordi- 
nairement même avec beaucoup d'avan- 
tage, jusqu'à ce que ces trois conditions 
soient remplies. Nous ne prescrirons 
pas plus ici la quàntité de semence né- 
cessaire, que nous n'avons cru devoir 
prescrire, dans aucun cas, celle des 
engrais et le nombre des labours, parce 
que, comme nous avons déjà eu occasion 
de le faire observer, rien ne nous parait 
plus absurde et moins exécutable, d'après 
notre pratique , que ces déterminations 
banales, fixes et invariables de quantités 
et de mesures, qui doivent toujours 
se régler d'après des circonstances très 
variables, que tout cultivateur doit sa- 
voir apprécier , et dont la fixation , tout 
au moins inutile, décèle un zèle outré 
et peu éclairé. 

Nous nous bornerons à dire qu'une 
feible quantité de semence suffit géné- 
ralement , parce que cette plante se ra- 
mifie beaucoup et demande beaucoup 
de place pour étendre convenablement 
ses rameaux ; la quantité que nous em- 
ployons le plus ordinairement approche 
d'un hectolitre par hectare \ quantité 
que nous augmentons un peu lorsque 
nous destinons le sarrasin à être enfoui 

> Cette qaantiU peut être un peu réduite uni 
loconvenirBl. 



comme engrais végétal , dont nous par- 
lerons plus loin; (époque de la semaille 
doit toujours être, dans ce cas, celle 
où les gelées tardives ordinaires ne sont 
plus à redouter. Quant à la quantité 
d'engrais et au nombre de labours né- 
cessaires, nous ne suivons jamais, et il 
nous semble qu'on ne doit jamais suivre 
d'autre règle pour ces objets que l'étal 
relatif, très variable, dans lequel la 
terre se trouve, sous les rapports si im- 
portants du besoin d'ameublissement, 
de nettoiement et de fertilisation conve- 
nables. 

La semence étant bien recouverte, et 
la terre bien ameublie par les opérations 
successives de la herse et du rouleau , le 
sarrasin ne demande généralement au- 
cun soin jusqu'à la récolte; il fait lui- 
même l'office du sarclage, en étouffant, 
par son ombrage épais, les plantes qui 
pourraient être nuisibles à sa prospérité 
et à celle des récolles subséquentes. 

Aussitôt qu'on s'aperçoit que la ma- 
jeure partie de ses semences , qui ont 
l'inconvénient de ne pas mûrir toutes à 
la rois, se colorenl d'une teinte noirâtre 
qui indique leur maturité, il faut sans 
hésiter sacrifier les dernières, qui sont 
toujours les moins grosses et les moins 
farineuses , à la nécessité de conserver 
les premières, qui sont toujours mieux 
nourries, et qui ne tarderaient pas à 
tomber ou à devenir la proie des oiseaux 
et surtout des pigeons, qui en sont très 
avides , si l'on différait alors la récolte, 
qui doit être faite d'ailleurs avec toutes 
les précautions recommandées pour 
celles de la navette et de la caméuke 
{V. ces mots). Immédiatement après 
cette récolle, la terre se trouve ordi- 
nairement dans le meilleur élat pour 
recevoir de bonne heure, sur un ou 
plusieurs labours, un ensemencement 
d'automne , qui a les chances les plus 
favorables pour prospérer. 

Dans le second cas relatif au mode 
d'assolement , il est essentiel de saisir , 
sans perdre de temps , le moment favo- 
rable pour donner à la terre, immédia- 
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temcnl après la première récolte ou de 
fourrages ou de grains, un labour suf- 
fisant pour qu'elle se trouve remuée 
partout à la profondeur nécessaire, et de 
l'ensemencer, de la herser et de la rouler 
sans délai ; car le succès de celle récolte 
supplémentaire dépend en très grande 
partie de ces attentions , sans lesquelles 
elle se trouve souvent compromise. 

Comme elle a lieu ordinairement as- 
sez lard , elle n'admet que rarement un 
nouvel ensemencement en automne , à 
moins qu'il ne soit destiné à un fourrage 
ou pâturage prinlanier; et comme à 
l'époque où elle a lieu, l'humidité est 
souvent autant à redouter que les pre- 
mières gelées qui la détruisent trop 
souvent, au liea de placer le sarrasin en 
javelles sur le sol, il est généralement 
avantageux, pour accélérer sa dessic- 
cation et prévenir sa germination, d'en 
former des espèces de petites gerbes 
provisoires, serrées avec les tiges mêmes 
de sarrasin, qu'on dresse en en écar- 
tant la base. Nous nous sommes bien 
trouvés de celte méthode, usitée en 
plusieurs endroits, et qui mérite d'être 
généralement adoptée; et lorsque les 
contrariétés de la saison s'opposent au 
dessèchement complet, et font craindre 
une germination prochaine ou la pour- 
riture, le plus sûr , en pareil cas, nous 
a paru toujours être d'enlever le sar- 
rasin tel qu'il était j de le battre sans 
perdre de temps, de l'étaler mince et 
de le remuer souvent dans le grenier , 
et de le cribler le plus tôt possible , afin 
de prévenir son échauffement,qui, sans 
ces précautions , serait inévitable. 

Lorsqu'on prévoit que la maturité du 
sarrasin ne peut avoir lieu , ou lors- 
qu'une gelée intempestive est venue le 
frapper , il présente encore une res- 
source bien précieuse dont il faut s'em- 
presser de profiler, c'est de le convertir 
en engrais , en enfouissant la récolte, 
qu'il convient en général de rouler préa- 
lablement : son enfouissement en de- 
vient plus facile et plus complet , sur- 
tout si elle a été affaissée contre terre 
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par un temps humide qui la charge et la 
couche davantage. 

Le sarrasin nous parait être une des 
plantes les plus précieuses pour remplir 
cet objet , pour lequel nous lui avons 
accordé la préférence depuis long-temps 
sur toutes celles que nous avons es- 
sayées comparativement ; il peut même 
être cultivé exprès avec beaucoup d'a- 
vantage comme engrais végétal , et em- 
pruntant comparativement beaucoup 
moins de nourriture de la terre que de 
l'atmosphère, il est très propre a la fer- 
tiliser, à la nettoyer, et même à ameu- 
blir celle qui est compacte et argileuse, 
comme plusieurs faits l'attestent , et no- 
tamment l'essai de M. de la Chalotais, 
consigné dans les observations de la 
société d'agriculture de Bretagne. 

Le sarrasin peut encore remplacer 
avec beaucoup d'avantage l'avoine ou 
l'orge dont l'ensemencement n'aurait 
pu être fait en temps convenable , et il 
peut aussi admettre un ensemencement 
simultané en prairie artificielle", ou en 
raves et navets , comme nous en avons 
déjà vu quelques exemples. Il suffit dans 
ce cas de le semer plus clair, afin qu'il 
puisse protéger de son ombrage et non 
étouffer les plantes auxquelles il esl as- 
socié. 

Ce qui rend surtout recommandante 
l'introduction du sarrasin dans les asso- 
lements des terres de notre première 
division, c'est qu'indépendamment de 
sa faculté améliorante , considérée 
comme engrais , et de celle de pouvoir 
fournir une seconde récolte dans la 
même année, avec les précautions con- 
venables, ses tiges vertes , son grain , et 
ses tijjes lorsqu'elles sont battues , sont 
propres à un grand nombre d'usages 
économiques, dont nous croyons de- 
voir faire connaître ici les principaux. 

Lorsque le sarrasin n'est pas semé 
dans l'intention d'être récollé en grain , 
que la terre peut se passer de son en- 
grais, et qu'on a besoin d'ailleurs d'une 
nourriture verte , il peul en servir étant 
fauché ou consommé sur place. Cette 
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destination a cependant quelquefois un 
inconvénient que nous avons reconnu , 
et que nous ferons connaître plus loin. 

Les nombreuses fleurs dont le sarra- 
sin se pare fournissent aussi une abon- 
dante provision de miel et de cire aux 
abeilles , et on le cultive en plusieurs 
endroits pour cet objet, qu'il remplit 
très bien. 

Son grain , dont la volaille et les pi- 
geons surtout sont avides , et qui est très 
propre à les échauffer , à les faire pon- 
dre , où à les engraisser promptement, 
est également très convenable à l'engrais 
des porcs , et peut remplacer avantageu- 
sement l'avoine des chevaux , en tout 
ou en partie, comme nous nous en som- 
mes assurés. 

Ou convertit aussi quelquefois son 
grain , seul ou mélangé avec d'autres 
grains, en pain , à la confection duquel 
il est du reste peu convenable, élant 
dépourvu de cette substance végéto- 
animale , connue sous le nom de glu- 
ten , que le froment possède plus que 
tout autre grain , et qui communique à 
la pâte la ductilité et le liant nécessaires 
à la bonté , à la fraîcheur et à la con- 
servation de cet aliment ; mais sa farine 
blanche et légère est très propre à être 
convertie en bouillie ou en pâtisseries 
de diverses sortes auxquelles elle est 
particulièrement convenable , étant 
très savoureuse , délicate et de facile 
digestion ». 

Enfin ses tiges, dépouillées de leur 
grain , sont très propres à être conver- 
ties en engrais après avoir servi de li- 
tière, et elles contiennent en très grande 
proportion , d'après t'analyse à laquelle 
Vauquelîn les a soumises, du carbonate 
de potasse , qu'on peut en extraire pour 
d'autres objets. 

Examinons maintenant quelques in- 
convénients , réels ou supposés , que 
présente la culture du sarrasin. 

• Nous reproduisons, d'après Botter, la figure 
et la description d'an moulin à sarrasin très ré- 
panda en Flandre et en Hollande. ( Voy. la planche 
CCCVIU, et la légende explicative, fin du volume ) 



Quoique la très grande majorité des 
ailleurs qui ont recommandé sa cul- 
ture , et des cultivateurs qui l'ont adop- 
tée, reconnaisse que celle plante, très 
convenable aux sols siliceux et crétacés 
de médiocre qualité, ce qui n'empêche 
pas que se&^produits soient bien plus 
avantageux sur des terrains plus fertiles 
( comme cela doit toujours être pour le 
sarrasin et pour toute autre plante, 
bien qu'on ait souvent affirmé le con- 
traire), épuise généralement très peu 
le sol sur lequel elle croit, parce qu'elle 
tire , à cause de son organisation et de 
son mode tle végétation, une grande 
partie de sa nourriture de l'atmosphère, 
comme nous avons déjà eu occasion de 
l'observer ; il en est quelques tins ce- 
pendant qui ont eru devoir lui repro- 
cher de l'épuiser beaucoup , ce qui tient 
ou au mode vicieux d'assolement au- 
quel il a été soumis , ou à quelque 
inexactitude d'observation , ou enfin à 
un esprit de système. 

Il n'est aucune plante qui n'épuise 
plus ou moins la terre sur laquelle elle 
croît , et , indépendamment du mode 
d'organisation et de végétation particu- 
lier à chacune d'elles , elles en emprun- 
tent toutes d'autant plus de substance 
qu'elles y séjournent plus long-temps 
pour y fructifier, et qu'elles y fructi- 
fient davantage. Or, il est évident que 
si , après une récolle très épuisante de 
froment, de seigle, ou de toute autre 
plante qui emprunte beaucoup de la 
terre, on y introduit immédiatement le 
sarrasin sans aucune préparation con- 
venable du sol , comme cela arrive fré- 
quemment, et qu'après l'avoir laissé 
fructifier, on veuille encore exiger du 
même champ une autre récolte, tou- 
jours sans réparer ses pertes, on doit 
le trouver généralement peu en état d'y 
suffire , s'il n'est naturellement très, 
fertile, ce qui n'est pas le cas le plus 
ordinaire ; mats cela ne peut prouver 
que le sarrasin soit une plante très épui- 
sante. On fait souvent le même repro- 
che a l'avoine sans beaucoup plus de 
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fondement, parce que la culture fie 
celle plante , dans les assolements vi- 
cieux trop communs, suit aussi, immé- 
diatement , celle très épuisante d'une 
autre graminée, et qu'on lui attribue 
à tort la totalité du mal opéré en très 
grande-partie par la plantejjui l'a pré- 
cédée. v 

La conséquence que l'on a cherché 
à tirer de la disposition fibreuse des 
racines du sarrasin , pour prouver qu'il 
devait effriter la terre , ne nous parait 
pas mieux fondée. Il nous semble qu'on 
a porté beaucoup trop loin la compa- 
raison des plantes à racines pivotantes , 
et de celles à racines fibreuses ou tra- 
çantes, fous le rapport de l'épuisement 
du sol, et que la vérité se borne réelle- 
ment à ceci : les racines qui s'enfoncent 
plus en terre que celles qui les ont pré- 
cédées peuvent bien soutirer des cou- 
ches inférieures la substance alimen- 
taire qu'elles renferment, et que les 
premières avaient dû laisser intacte j 
mais en traversant, pour y arriver , la 
couche supérieure, elles doivent néces- 
sairement y puiser aussi une portion 
plus ou moins considérable de leur 
nourriture. Ainsi, s'il est vrai que les 
racines pivotantes très longues profi- 
tent, en «'enfonçant au dessous de la 
couche labourable , de la substance 
qu'elles peuvent atteindre , il ne l'est 
pas également qu'elles n'empruntent 
rien de cette couche, qu'elles traver- 
sent nécessairement. 11 ne suffit donc 
pas , pour assurer la prospérité d'une 
plante quelconque, que la forme de sa 
racine soit différente de celle qui l'aura 
précédée sur le même sol , et la dispo- 
sition fibreuse ou . pivotante de celte 
même racine ne suffit pas davantage 
pour déterminer le plus ou le moins 
d'épuisement que ce sol devra en éprou- 
ver. 11 est un grand nombre d'autres 
circonstances qui concourent puissam- 
ment à produire cet effet, qu'on a cru 
devoir n'attribuer qu'à celte seule cause; 
et nous ne saurions trop souvent répéter 
aux partisans de ce système, ainsi qu'à 



ceux qui prétendent que chaque plante 
soutire de la terre une nourriture par- 
ticulière , que nous nrfavons jamais vu , 
et que beaucoup d'autres observateurs 
n'ont sans doute pas plus vu que nous 
aucune plante cultivée prospérer dans 
un sol réellement épuisé par les cultu- 
res précédentes, qu'elle qu'ait été la 
différence de forme des racipes, à moins 
que l'épuisement de la couche supé- 
rieure n'ait été préalablement réparé 
par tous les moyens que l'art fournit 
pour y parvenir. Cependant le contraire 
devrait arriver, en admettant les deux, 
hypothèses dont nous cherchons à 
prouver le peu de solidité. 

Si l'on ne peut réellement reprocher 
au sarrasin d'être une plante très épui- 
sante, la dépaissance de ses tiges, lors- 
qu'elles sont en pleine fleur , parait 
présenter un inconvénient plus avéré, 
que nous avons eu nous-mème occasion 
de remarquer. 

Un de nos bergers ayant conduit son 
troupeau de bétes à laine sur un champ 
de sarrasin, dont la majeure partie des 
fleurs était développée, elles en sorti- 
rent toutes dans un état d'ivresse qui les 
faisait tomber et rester quelque temps- 
sur la place. Leur tête devint très en- 
flée, et la rougeur et la fixité de leurs 
yeux les réduisit promplement à un- 
état assez inquiétant. Heureusement il 
ne fut pas de longue durée, et quoiqu'on 
n*eût cherché à appliquer aucun remède 
à un mal dont on ne connaissait pas 
bien alors ni la causent la nature, il 
n'en résulta aucun inconvénient. Nous 
avons appris depuis , en communiquant 
ce fait à M. Huzard , inspecteur des 
écoles royales vétérinaires, que cet effet 
du sarrasin en fleurs avait aussi été re- 
marqué sur d'autres animaux , et que 
les abeilles qui butinaient ses fleurs 
tombaient quelquefois dans un état d'é- 
briation qui les affectait plus ou moins 
long-temps. 

Qu'il nous soit permis de retracer ici 
ce que nous écrivions, en 1804, dans 
une note de la nouvelle édition du 
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Théâtre <f agriculture d Olivier de 
Serres. « Nous ne saurions trop re- 
commander, d'après notre pratique 
constante et ancienne , l'emploi de 
celte précieuse piaule comme engrais : 
c'est le plus économique et le plus com- 
mode que nous ayons trouvé. Quinze à 
vinjjt kilogrammes de semence, qui ne 
coûtent ordinairement que 9 francs au 
plus, suffisent en général pour un demi- 
hectare. On peut enfouir le sarrasin 
deux mois après l'ensemencement ; il 
étouffe par son ombre les plantes nui- 
sibles pendant sa végétation , et il est 
promptement réduit en terreau lors- 
qu'il est enfoui.» 

Nous sommes de plus en plus confir- 
més dans l'opinion avantageuse que 
nous avons énoncée sur le sarrasin. 
Nous l'employons très souvent comme 
engrais végétal après une récolte tar- 
dive, et comme récolte intercalaire très 
productive, après une récolte précoce 
d'un autre genre. Nos chevaux ont sou- 
vent été nourris avec ce grain mêlé par 
moitié avec l'avoine ; ils s'en trou T 
vaieut très bien ; et nos brebis nourrices 
1rs plus fatiguées en recevaient de temps 
en temps une ration qui leur faisait 
aussi le plus grand bien. Nous connais- 
sons un grand nombre de cultivateurs 
qui l'emploient également avec avan- 
tage comme engrais végétal et comme 
un supplément fort utile à l'avoine *. 

Il existe une espèce de sarrasin , ori- 
ginaire d'un pays beaucoup plus froid 
que celui dont nous venons de parler, 
et qui peut, dans un grand nombre de 
cas, lui être substituée avec avantage. 
Celle espèce est le polygonum tatari- 
cum L. , ordinairement désigné sous 
la dénomination de sarrasin de Tar- 

TARIE OU DE SlBÉRIE , OÙ il Croit 

spontanément {pl. CCLXXlX,/fy. 1 1 ). 

' Il est néanmoins avéré , et M. Yrart lui-même 
mentionne ce fait plus haut , que l'usage immo- 
déré du sarrasin comme fourrage vert produit des 
accidents graves, non seulement sur les bêles 
ovines, mais aussi sur le gros bétail, il faut dooo 
au moins beaucoup de discrétion dans l'emploi de 
cette plante pour cet objet. L. V. 



Sa tige droite et ferme est plus jaune, 
plus solide et plus rustique que ctUedu 
sarrasin ordinaire ; elle se garnit de 
fleurs en grappes ou d'espèces de guir- 
landes, qui se changent en grains un peu 
plus petits, plus durs, plus -amers, 
moins adhérents et légèrement dentés. 

Son grand mérite pour les assole- 
ments est de pouvoir se semer plus tôt 
et plus tard que le précédent, attendu 
qu'il résiste beaucoup mieux aux gelées 
du printemps et de l'automne. 11 pro- 
duit aus.si beaucoup plus; mais ces avan- 
tages sont contrebalancés par l'amer» 
tume de son grain , laquelle réside dans 
l'écorce, et dont il est essentiel de le 
dépouiller entièrement pour que sa 
farine soit agréable. Il est aussi beau- 
coup plus sujet à s'égrener, sa floraison 
persistant très long-temps, et les grains 
ayant différents degrés de maturité. 

(V. YVART.) 

SARRETTE , Serratula. {Botanique 
agricole. Hortic.) Genre de plantes de 
la famille des flosculeuses , dans le- 
quel on compte 30 espèces. Une d'elles, 
la S. ailée , S. alata, de Sibérie, est 
cultivée dans nos jardins ; une autre es- 
pèce, la S. des bois, est doublement 
utile comme plante médicinale et comme 
plante tinctoriale. La couleur jaune 
qu'on en retire était néanmoins plus 
usitée autrefois qu'aujourd'hui dans nos 
manufactures, la gaude l'ayant rem- 
placée, sous ce rapport, avec avantage. 

SARRETTE DES CHAMPS. C'est le 
chardon hemorrhoïdal. 

SARRON ou SERROUS. Noms vul- 
gaires de I'antérine bon-henry, Che- 
nopodium bonus Henricus L., dans la 
partie occidentale des Pyrénées. Les 
habitants mangent cette plante en guise 
d'épinards. 

SARI. Nom du varec ( V. ce mot), sur 
nos côtes de l'ouest. On l'emploie à l'en- 
grais des terres. 

SARTS. (F. Essarts.) 

SAS. (Jardin.) Sorle de claie en'osier, 
destinée à passer les (erres qu'on veut 
épierrer. (T. Claie.) 
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SASSAFRAS. Espèce de laurier. 

SAUGE , Salvia. {Uorticult. Prair. 
natur.) Genre de plantes de la diandrie 
monogynie eldela famille des labiées; 
on en compte aujourd'hui près de 900 
espèces , tant d'Europe que de l'Asie et 
du Nouveau-Monde: plusieurs sont cul- 
tivées dans nos jardins , comme plantes 
d'ornement; d'autres sont d'un usage 
très répandu en médecine. 

Toutes les sauges ont les feuilles op- 
posées en épi verlicillé, accompagnées 
de bractées. La plupart exhalent une 
odeur aromatique plus ou moins pro- 
noncée. 

La Sauge officinale, ou Grande 
sauge , 5. officinalii L., haute de 1 à 
8 pieds, est originaire des parties méri- 
dionales de l'Europe, et se cultive de 
temps immémorial dans les jardins , où 
elle fleurit au milieu de Télé. On en 
connaît plusieurs variétés, dont les plus 
saillantes sont la gouge à larges feuil- 
les, la sauge à feuille frisée , la sauge 
à feuilles étroites, à oreille ou sans 
oreille, ou sauge de Catalogue, la 
sauge tricolore, la sauge panachée, 
etc. Tout terrain lui convient, pourvu 
qu'il ne soit pas aquatique ; mais elle se 
platt mieux dans celui qui est sec, 
pierreux , et exposé au soleil du midi : 
elle craint les hivers rigoureux du cli- 
mat de Paris, et la variété à petite feuille 
plus que les autres; cependant il est 
rare qu'elle périsse à leur suite : les 
pieds plantés daus un mauvais sol y sont 
moins exposés que les autres. Les touffes 
qu'elle forme ont souvent plusieurs 
pieds de diamètre , et prennent natu- 
rellement une forme agréablement ar- 
rondie. On les place au milieu des plates- 
bandes, ou en bordure, ou contre les 
murs. Il est bon de ne pas les laisser 
trop long-temps en place , plus de trois 
ou quatre ans, par exemple, parce 
qu'elles épuisent rapidement le terrain, 
et qu'elles se dégarnissent par le centre 
d'une manière désagréable à l'œil. 

On multiplie la sauge par graines, 
par boutures, par marcottes, et prin- 
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cipalement par séparation des vieux 
pieds. 

Les feuilles de la sauge sont très usi- 
tées en médecine, ainsi que celles de 
l'espèce suivante. 

La Sauge orvale, S. sclarea, Lin. 
croit naturellement dans les parties mé- 
ridionalesde l'Europe et fleurit au milieu 
de l'été. On la cultive dans les jardins, 
à raison de ses propriétés médicinales. 

La Sauge des près ou toute bonne, 
S.pratensis L., abondante dans les 
pâturages secs , le long des haies et des 
chemins , etc. , est fort du goût des chè- 
vres et des moulons; mais les autres bes- 
tiaux n'y touchent pas. Ses larges feuilles 
nuisant à la végétation des autres her- 
bes plus utiles dans les prés, il est bon 
de l'arracher à la fin de l'hiver; on se sert 
à cet effet d'une pioche à fer étroit. Elle 
est propre à augmenter la masse des fu- 
miers. 

SAUGE DES BOIS. ( Voy. German- 
dree.) 

SAULE, Salit. {Arboricult.) Arbre 
de la famille des amentacées, dans 
laquelle il forme un genre où l'on ne 
compte pas moins de 115 espèces, la 
plupart indigènes de l'Europe centrale 
et de la France. 11 appartient à la dioécie 
décandrie du système sexuel. 

« Le genre saule, dit M. Desfontaines, 
est très naturel et très distinct; mais il 
n'en existe aucun dont les espèces soient 
aussi difficiles à bien connaître , parce 
qu'elles sont très multipliées et qu'elles 
offrent des variétés sans nombre, sui- 
vant la nature des terrains où elles 
croissent. La plupart d'ailleurs étant 
dioïques, et le maie ayant souvent un 
aspect différent de celui de la femelle, 
on est exposé à les prendre pour des es- 
pèces; erreurs d'autant moins faciles à 
éviter, que les fleurs sont passées à l'é- 
poque où les feuilles ont pris tout leur 
développement. Il faudrait observer les 
saules sur les lieux où ils croissent na- 
turellement , reconnaître les deux sexes 
dans chaque espèce, et les plan terensui le 
dans des sols différents , pour observer 
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les dîr erses métamorphoses que la cul- 
ture leur fait subir. 

« Tous les saules ont les tiges ligneu- 
ses y mais ils varient prodigieusement en 
grandeur. Quelques uns , tels que le sa- 
li* herbacé a, le talix retusa, le talix 
reticulala, etc., restent toujours nains 
dans tous les terrains où ils végètent; 
dautres, comme le talix alba, le salis 
euprea, le talix viminalit, parvien- 
nent à une grande hauteur quand on les 
laisse se développer en liberté. » 

Le genre saule est singulièrement 
remarquable par ses usages variés, par 
ses formes et par les jouissances qu'il nous 
procure. Les saules embellissent et om- 
bragent les bords des ruisseaux et des 
rivières, s'opposent aux éboulements et 
servent de digue aux ravages des eaux ; 
ils servent à fixer et à fertiliser les sables, 
repeuplent les terrains marécageux, et 
viennent mêler leur ombrage et la cou- 
leur variée de leurs feuilles à ceux des 
autres arbres dans les jardins et les parcs 
d'agrément. Quelques espèces, telles 
que le saule-marceau , le saule blanc et 
le saule-osier, prennent place dans les 
forêts, remplissent les vides des taillis 
et procurent toujours des produits 
abondants ; d'autres s'élèvent jusque sur 
le sommet des montagnes , où ils sem- 
blent annoncer le dernier effort de la 
végétation. La facilité avec laquelle les 
arbres de cette famille se propagent 
dans les terrains et les climats les plus 
opposés, et l'influence de ces diverses 
situations sur les espèces qui passent de 
l'une à l'autre, ont donné lieu à cette 
infinitéd'aspects sous lesquels ils se pré- 
sentent aux regards de l'observateur, et 
à l'embarras , pour ne point dire à l'im- 
possibilité, de les reconnaître et de les 
déterminer d'une manière fixe et inva- 
riable. 

Il n'est point d'arbres qui exigent 
moins de soins pour leur culture , et 
qui se propagent avec plus de facilité. 
Ils sont doués d'une telle force de végé- 
tation , qu'une simple baguette ou un 
piquet planté en terre , quel que soit le 

XVII. 
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sens dans lequel on l'ait enfoncé, re- 
prend et produit un arbre. Cette faci- 
lité de multiplication a donné lieu a 
une expérience très curieuse , qui fait 
connaître le mouvement de la sève dans 
les arbres, et qui réussit mieux sur les 
saules que sur toute autre plante; elle 
consiste à convertir les branches en ra- 
cines, et celles-ci en branches, en re- 
tournant un jeune arbre et plaçant sa 
cime en terre. La semence légère des 
saules que le vent emporte au loin est 
un autre moyen de multiplication , à 
l'aide duquel ils sont propagés à tant de 
distance et de hauteur. 

Les vieux saules, ainsi que tout le 
monde le sait, produisent une grande 
quantité de branches, quoique leur cen- 
tre soit complètement creux, et que 
souvent U n'y ait qu'une petite lanière 
d'écorce pour porter la sève à leur téte. 

M. Schulti , agent forestier, a fait en 
1808 des remarques, dont nous allons 
donner un aperçu, sur les produits 
considérables de certains cantons plan- 
tés en saules qu'on exploite en têtàads. 

U a trouvé , en terme moyen , qu'un 
hectare de ces têtards, bien planté, con- 
tient 635 pieds de saules, qui produi- 
sent tous les huit ans 3,950 perches , ou 
branches de 10, 19 et 15 mètres de hau- 
teur, dont : 

695 perches de première classe , du 
produit chacune de 7 fagots, ayant 
1 mèt. 90 centimèt. de long sur 75 cent, 
de large ; ce qui fait 4,375 fag. 

1,000 idem de deuxième 
classe, produisant chacune 
3 fagots 3,000 

1,695 idem de troisième 
classe , ci 1,695 

Total. . . 9,000 

a Le produit d'un bon hectare de 
saules têtards, dans la force de leur 
âge , ajoute M. Scbultz , est donc , tous 
les huit ans, de 9,000 fagots , équivalant, 
d'après les expériences que j'ai répé- 
tées , à 200 stères et 9,795 fagols ; ce qui 
donne pour le produit d'un hectare , en 

7 
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100 ans, la quantité de 1 lî,500 fagots , 
ou 2,500 stères et 34,000 fegots. Ce pro- 
duit étonnant est bien au dessus de tout 
ce que peut rapporter dans le même laps 
de temps un hectare de haute futaie. Le 
bois de pin , qui de toutes les essences 
produit le plus de bois en futaie, ne 
saurait donner dans les meilleurs fonds, 
et parfaitement traité, que 1,700 stères 
et 5,000 fagots en 130 ans, par hectare. 
Il s'agit, à la vérité, dans ce calcul pour 
les saules , d'un hectare de la meilleure 
qualité ; mais je ferai observer aussi qu'il 
est encore au dessous du produit réel , 
parce que , dans tous les calculs de ce 
genre, j'aime mieux rester au dessous 
de la vérité que de la dépasser. On doit 
être surpris, vu les avantages de sem- 
blables saussaies , de trouver des pro- 
priétaires etdescommunesasser indiffé- 
rents pour ne pas chercher à utiliser de 
cette manière beaucoup de terrains 
aquatiques , dont la plantation ne leur 
coûterait que quelques milliers de plan- 
çons. v 

M. de Perlhuis a comparé le produit 
d'un arpent de saussaie bien placée , 
bien plantée et bien conduite, avec celui 
d'un arpent de taillis placé sur un bon 
fonds; il a trouvé qu'à 14 ans le produit 
du premier était à celui du second dans 
le rapport de 8 à 1 , et qu'à 4 ans le pro- 
duit d'un arpent d'osier était à celui 
d'un arpent du même taillis dans le rap- 
port de 4 à 1. Mais cet auteur veut qu'on 
ététe le saule pour le rendre suscep- 
tible de plus grand produit, et son calcul 
a été fait sur des saules ainsi conduits. 
Au surplus, il fait observer avec raison 
que toutes les localités ne sont pas favo- 
rables à l'établissement des saussaies ; 
que partout où le bois de chauffage est 
à vil prix, il n'y a point d'avantage à en 
établir; qu'aussitôt que la corde vaut 19 
à 45 fr. sur place, il est utile d'en élever 
pour son usage ; que lorsqu'elle est plus 
chère on peut en faire un objet de spé- 
culation, surtout dans les pays vigno- 
bles. 

Comme arbres d'agrément , les saules 



figurent avec avantage dans les jardins 
anglais. Ils peuvent servir à décorer les 
parties marécageuses des parcs. Le feuil- 
lage argenté du saule blanc est très 
agréableà l'œil. Le saule-pleureur ou de 
Babylone , dont les rameaux nombreux 
et flexibles pendent jusqu'à terre , a 
surtout un aspect très pittoresque. 

Les saules se multiplient par leurs se- 
mences et surtout de boutures et de 
drageons. On en trouve quelquefois des 
milliers de plants dans les terres, les 
prés, et sur les bords des ruisseaux , qui 
proviennent de graines répandues na- 
turellement. Mais on ne fait point de v 
semis de saules, parce qu'il reprennent 
très facilement de boutures. ( Voy. ce 
mot. ) 

Ils se plaisent dans les lieux les plus 
humides , sur les bords des ruisseaux T 
des mares et des ravins , et dans la terre 
des marais; cependant ils ne profitent 
pas très bien quand ils sont submergés 
ou plantés dans un fond de tourbe. On 
voit, au reste , des saules dans toutes les 
situations et dans tous les climats. . 

M. de Perthuis indique une très bonne 
méthode de plantation , dont voici les 
principes : prendre les plan lards sur des 
saules bien venants et qui n'aient pas été 
tondus depuis 4 jusqu'à 6 ans; faire les 
trous de 15 pouces de profondeur dans 
les terrains sains, et seulement de 12 
dans les terrains humides; leur donner 
cependant un peu plus de profondeur 
pour établir dans le fond un petit lit de 
terre meuble avant d'y introduire le 
plantard ; fouler légèrement ce lit de 
terre avec le bout inférieur du plantard, 
afin que sa coupe s'applique plus immé- 
diatement sur cette terre; remplir le 
vide du trou avec de la terre meuble 
qu'on foulera légèrement ; butter le 
plant de 12 à 15 pouces de hauteur, pour 
le préserver du hâle et éloigner les ani- 
maux ; espacer à 10 pieds en tous sens 
dans les plantations isolées, à 10 pieds 
sur un sens, et à 13 sur l'autre dans les 
saussaies pleines ; armer les plantards 
d'épines pour les garantir du frottement 
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des bestiaux ; planter plutôt en automne 
qu'au printemps ; visiter les saules tous 
les deux mois dans la première année, 
pour les ébourgeonner jusqu'à un pied 
de leur tête, et continuer ce soin pen- 
dant 9 ou 3 ans ; tondre les saules de 
très près et à la hachette , en évitant de 
rendre la tige, pour prévenir l'introduc- 
tion 3e Peau, qui gâterait le cœur de 
l'arbre; dans l'hiver qui suit la tonte des 
saules, éclaircir les pousses de Tannée ; 
ne les tondre qu'à la cinquième année 
pour la première fois. 

Les saules s'exploitent principale- 
ment par émondes. On a beaucoup dis- 
cuté sur la question de savoir s'il valait 
mieux conserver les saules dans toute 
leur hauteur que de les établir en tê- 
tards. Certainement cette dernière mé- 
thode a des inconvénients graves, prin- 
cipalement celui d'accélérer la pourri- 
ture du cœur de l'arbre; mais elle a 
aussi des avantages tels qu'elle prédo- 
mine partout , et par exemple celui de 
former des taillis hors des atteintes des 
bestiaux, et sous lesquels on peut éta- 
blir d'autres cultures , ou au moins 
trouver des pâturages. Une saussaie pro- 
duit peu par sa coupe ; mais cette coupe 
se renouvelle fréquemment, de sorte 
qu'en définitive on en tire plus de profit 
que du même nombre de pieds d'une 
autre nature de bois. Sa dépouille est 
toujours d'un débit assuré , surtout dans 
les pays vignobles : c'est ce qui fait 
qu'on en forme partout où le terrain le 
comporte. 

C'est en automne, ou pendant les 
jours tempérés de l'hiver , qu'on doit 
tondre les saules ; ceux qui attendent 
pour le faire que la sève soit en mou- 
vement occasionnent la déperdition 
d'une grande quantité de cette liqueur, 
qui ne peut pas, par conséquent , être 
employée à la reproduction des bour- 
geons : aussi , dans ce cas, les pousses 
sont faibles et souvent le pied meurt. 
Les branches coupées doivent être dé- 
pouillées de leurs rameaux et portées 
sous des hangars. Lorsqu'on les laisse à 
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l'air, la végétation s'y conserve en ac- 
tivité, et la dessiccation en est d'au- 
tant retardée. Cependant lorsqu'on veut 
faire des échalas avec ces branches, il 
est mieux de ne les pas rentrer, parce 
que cette même végétation facilite leur 
écorcement, opération qui concourt 
avec leur dessiccation parfaite à la durée 
de ces échalas. 11 est d'observation qu'il 
ne faut les employer que la seconde an- 
née après leur coupe , si on veut en tirer 
tout le parti possible. 

Généralement on abandonne les sau- 
les en têtards à eux-mêmes , et après 
leur tonte ils se garnissent, la première 
année , d'une immense quantité de jets, 
qui se nuisent réciproquement. La théo- 
rie et la pratique prouvent qu'il est très 
avantageux de supprimer les plus faibles 
entre les deux sèves, ou , si on ne Ta pas 
fait à cette époque , pendant l'hiver sui- 
vant. On fait gagner au moins une an- 
née aux arbres qu'on conduit ainsi. 

La méthode la meilleure» et la plus 
profitable aux propriétaires et aux vi- 
gnerons , est de ne couper et d'émondcr 
les saules que tous les cinq ans. 

Les saules ne se recommandent pas 
par des qualités éminentes. Leur bois 
est mou , peu durable , peu propre à des 
ouvrages importants ou qui exigent de 
la force et de l'élégance, et il donne un 
assez mauvais chauffage ; mais les usages 
auxquels on emploie ce bois sont si 
nombreux et si variés, qu'il rend ée 
très grands services à l'économie rurale. 
On en fait de la petite charpente, de la 
volige , quelques ouvrages de menui- 
serie, des caisses d'emballage, des écha- 
las, des fagots pour le chauffage, pour 
la cuisson du pain , du plâtre et de la 
cbaux; des liens, des corbeilles, des 
Fascines sur les bords des fleuves et des 
rivières, etc. Les cendres sont très ri- 
ches en potasse ; le charbon de plusieurs 
espèces est propre à la fabrication de la 
poudre à canon ; l'écorce est employée 
en médecine , dans les tanneries et par 
les teinturiers. Les feuilles servent I la 
nourriture des animaux. 
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Nous allons maintenant passer à ré- 
munération des principales espèces de 
saules. 

Le Saule blanc ou commun , Salix 
a Iba L. , s'é 1 è ve souvent à 50 pieds et plus, 
sur une circonférence de 4 à 5 pieds ; on 
en voit même qui ont 7 à 8 pieds de tour. 
11 se plait dans les terrains un peu 
légers et fi ais. Il est commun dans les 
bois, le long des chemins, dans les envi- 
rons des bourgs et des villages , sur le 
bord des rivières, des ruisseaux, des 
fossés ; et dans tous les lieux dont le sol 
est un peu frais. Il s'exploite très avan- 
tageusement en têtard, parce que, de 
toutes les espèces de saules, c'est celle 
qui croît le plus vigoureusement et qui 
dure le plus long-temps , soumise à ce 
genre d'exploitation. C'est à ce saule 
que doit se rapporter la plus grande 
partie de ce que nous avons dit en par- 
lant de la culture et de l'exploitation 
des saules. 

Pour faire une bonne plantation , ou 
emploie des branches de six ans, que 
l'on plante à la distance de 8 pieds si on 
veut avoir des arbres de tige, et à la 
distance de 16 pieds, si on doit les 
exploiter par émondes. 

Le saule blanc est très propre à la dé- 
coration des parcs et des jardins , où il 
produit un bel effet par son feuillage 
d'un blanc verdàtre , argenté et soyeux. 

Le Saule -Osibr jaune, vulgaire- 
ment amarbiier, boit jaune , osier 
jaune % S. vitellina L. , est un joli 
arbrisseau de 10 à 19 pieds, dont M* 
corce est jaune sur les jeunes rameaux 
pendant l'été, et d'une couleur orange 
pendant l'hiver ; celle des vieilles tiges 
est grise et gercée. Ses feuilles res- 
semblent beaucoup à celles du saule 
blanc; seulement elles sont un peu 
plus courtes, plus étroites et moins 
blanches en dessous. Il fleurit en même 
temps que ses feuilles se développent, 
et ses semences s'échappent vers le mois 
de juin. Il exige un bon terrain , peu 
profond et moyennement humide. Dans 
les sols trop aquatiques et dans ceux 
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qui sont arides, il ne réussit pas bien , 
ou du moins il n'est pas de longue du- 
rée. Nous avons dit, en parlant de la 
culture des saules en général, qu'on 
plantait les osiers comme la vigne , dans 
des terrains élevés de 2 à 3 pieds au des- 
sus de l'eau et entourés de fossés, et 
qu'on leur donnait un labour aussitôt 
après l'exploitation. 

On le multiplie beaucoup et avec un 
grand avantage sur le bord des riviè- 
res et des ruisseaux, pour raffermir et 
exhausser les terres , et former des di- 
gues contre les débordements des eaux. 
U fait un très bel effet par la couleur 
dorée de ses rameaux, et donne des pro- 
duits très abondants par la coupe qu'on 
peut en faire tous les ans. C'est de tous 
les saules le plus généralement employé, 
le plus utile et le plus profitante au 
propriétaire. On l'exploite long-temps 
comme têtard. On n'emploie les ra- 
meaux qu'après les avoir écorcés, et, 
pour cela, les vanniers les conservent 
en bottes dans leurs caves , jusqu'à ce 
qu'ils poussent : alors ils emportent fa- 
cilement l'écorce en la passant dans une 
machine de bois. Ils assujettissent avec 
des liens ces osiers écorcés par bottes , 
pour empêcher qu'ils ne se contournent 
en différents sens. Lorsqu'ils veulent les 
employer, ils les mettent à tremper dans 
l'eau pour les rendre plus souples. 

Le bois de l'osier jaune est blanc , te- 
nace , flexible , et très propre à faire des 
corbeilles , des liens et beaucoup d'au- 
tres ouvrages économiques. 

Le Saule-Osier pourpre , Osier 
rouge ou franc , S. puiyurea , est 
aussi un joli arbrisseau de 6 à 7 pieds , 
par conséquent un peu plus faible et 
plus petit que l'osier jaune ; il vient 
spontanément dans les vallées et les fo- 
rêts humides , et on le multiplie aussi 
avec avantage pour ses rameaux flexi- 
bles , qui servent aux mêmes usages que 
ceux du précédent. 

Le Saule fragile ou cassant , S. 
fragilis L., ne dépasse guère la hau- 
teur d'un simple arbrisseau. Les jeunes 
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rameaux sont revêtus d'une écorce rou- 
geatre , et les tiges d'une écorce grise et 
gercée. Le bois de cette espèce de saule 
est très cassant. Les jeunes rameaux ne 
conviennent donc point à la vannerie. 
Il a peu de qualité pour le chauffage ; 
mais il est propre à faire des treillages 
d'enclôture, et on s'en sert pour chauf- 
fer le four et dans les usines. Son écorce 
est employée en guise de quinquina , 
pour la fièvre ; elle sert aussi pour le 
tannage des cuire. 

Le Saule a feuilles d'amandier, 
S. amygdalina L. , s'élève à 18 pieds ; 
mais, de même que le précédent, il reste 
souvent en arbrisseau. L'écorce des jeu- 
nes rameaux est unie et verte, et celle 
des vieilles tiges, grise et finement ger- 
cée. 

Ordinairement on l'exploite comme 
menu bois ; ses jeunes rameaux sont 
employés par les vanniers. Bu reste le 
bois donne un mauvais chauffage. 

Le Saule flexible, ou a feuilles 
longues, Osier noir, Osier vert, etc., 
S. rî min a lis L. , s'élève jusqu'à 19 ou 
15 pieds , mais il forme ordinairement 
buisson, parce que, ainsi que tous les 
saules, on ne le laisse pas croître en 
hauteur. Il croit spontanément sur le 
bord des ruisseaux et des rivières. 

L'écorce des jeunes rameaux est unie, 
verdatre et cotonneuse; celle des vieilles 
tiges , grise et gercée. Ses rameaux sont 
longs , flexibles , et un peu velus vers la 
pointe. Les feuilles, dans leur entier 
développement , sont plus longues que 
celles d'aucune autre espèce de saule, 
Cette espèce fleurit en même temps 
qu'elle développe ses feuilles, et répand 
des semences en juin et juillet. 

Son bois est souple , qualité qui rend 
ses rameaux propres aux ouvrages des 
vanniers et à former des clôtures et des 
treillages; mais il est de mauvaise qualité 
pour le chauffage : cependant on l'em- 
ploie pour le four. Ses feuilles sont 
bonnes pour la nourriture des bestiaux; 
mais elles sont souvent dévorées par 1rs 
insectes. 



Le Saule-hélice , S. hélix , est un 
arbrisseau qui croit sur le bord des 
fossés, des ruisseaux et des étangs, où 
il forme constamment buisson, sans 
présenter de tige principale et sans s'é- 
lever beaucoup au dessus de 4 pieds. 
Ses rameaux unis et souples sont em- 
ployés par les vanniers pour faire des 
liens. 

Le Saule a feuilles de romarin, 
S. rotmarinifolia L., est l'une des plus 
petites espèces de saules ; il s'élève rare- 
ment à la hauteur de 3 pieds. Il croit 
dans les marais, les fonds aquatiques 
les plus bas, et on le trouve fréquem- 
ment le long des fossés pratiqués dans 
ces endroits. Les rameaux sont minces , 
souples et propres à tous les ouvrages 
de vannerie; on les emploie encore à 
faire des liens pour les moissons. 

Le Saule-pleur eur ou de B abylone, 
ou Saule-parasol, S. babylonica L., 
est un arbre de moyenne élévation, dont 
les rameaux nombreux, très longs, flexi- 
bles, pendent jusqu'à terre. Il est origi- 
naire du Levant ; on le plante aux bords 
des eaux, dans les lieux solitaires, dans 
les parcs et jardins d'agrément, près des 
tombeaux. On en a fait l'emblème de 
la douleur. 

L'accroissement de cet arbre est très 
rapide, mais il n'est pas de longue du- 
rée , et sa taille n'excède jamais 48 à 90 
pieds. Nous ne possédons en France 
que l'individu femelle. 

Jusqu'à présent le saule-pleureur n'a 
été cultivé que comme arbre d'orne- 
ment. 

Le Saule-Marceau ou Marsault, 
Vorde, Bocrsault, Grande bour- 
sauoe, S. caprea L. , est un arbre dont 
la grandeur et l'aspect varient à l'infini, 
suivant les terrains et les situations. Il 
s'élève quelquefois à 40 et 50 pieds , 
tandis qu'il reste arbrisseau dans les 
mauvais terrains. La grandeur, la forme 
et la couleur de ses feuilles varient éga- 
lement suivant la nature du sol. Il y a, 
au surplus, un grand nombre de va- 
riétés du satile-marceaii , et même des 
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espèces qu'on a confondues avec lui. Ccl 
arbre est très multiplié en Europe : on 
le trouve dans presque toutes les forêts 
et dans toutes les campagnes; il crott 
avec une grande rapidité , et présente 
beaucoup de ressources dam les pays 
où le bois est rare. 

Il est pourvu d'une grande quantité 
de racines qui s'enfoncent peu ; sa tige, 
qui se divise en nombreux rameaux 
élancés, cassants et d'un jaune-verdâtre, 
est revêtue d'une écorce cendrée et fi- 
nement gercée. Les feuilles sont alter- 
nes , ovales ou arrondies. 

On voit également croître le marceau 
dans les sables les plus arides, dans les 
argiles les plus tenaces , dans les craies 
de la Champagne , où depuis quelques 
années on le plante beaucoup, dans les 
marais fangeux ; et partout il donne 
des produits plus importants que la plu- 
part des autres cultures qu'on pourrait 
lui substituer. Cependant c'est dans les 
terrains frais et gras qu'il fait le plus de 
progrès, et là il donne des pousses si 
considérables, que lorsqu'il croit en fu- 
taie , il est nécessaire de le couper sou- 
vent pour empêcher qu'il n'étouffe les 
bois durs. Comme tous les autres saules, 
on le multiplie de semis, mais princi- 
palement de marcottes et de boutures. 

Le saule-marceau s'exploite très uti- 
lement en taillis, parce qu'il repousse 
parfaitement de souches et de racines , 
et qu'il donne des produits répétés tous 
les 10 à 1S ans. On peut même l'exploi- 
ter tous les 7 à 8 ans pour en faire des 
échalas, et à des époques encore plus 
rapprochées , si le terrain est médiocre. 
Sa plu* grande durée est de 35 à 40 ans. 
A 25 ans, il ne profile plus, et souvent 
il commence à se gâter. 

Le marceau s'exploite aussi très avan- 
tageusement en têtard, lorsqu'il est 
planté dans des prairies, dans des pâtis, 
ou le long des rivières, et il fournit ainsi 
de bons produits par sa dépouille, et fa- 
vorise l'accroissement des herbes par la 
fraîcheur et l'ombre qu'il répand. 

Comme bois de chauffage, le marceau 



est le meilleur de tous les saules. Ses 
cendres, comme celles de tous les sau- 
les , sont très riches en potasse. 

On fait avec le marceau de bons écha- 
las, qui, lorsqu'ils ont été coupés au 
moment de la sève , écorcés et gardés à 
l'abri de la pluie pendant un an , sont 
presque aussi durables que ceux decha- 
taignier. On en fabrique des cercles et 
des chevilles à barrer les tonneaux , des 
planches, des ouvrages de fente, des 
ustensiles, des boites, des arcs, des 
manches de hache et de couteau ; ses 
jeunes pousses servent à faire des fouets 
de cocher, des corbeilles et autres ou- 
vrages de vannerie. On l'emploie à 
chauffer le four, et à cuire la chaux et 
le plâtre. Son écorce sert à tanner les 
cuirs fins. Son charbon, qui est très 
léger, est fort employé pour la fabri- 
cation de la poudre à canon. 

Les feuilles sont très recherchées des 
animaux, qui les mangent avec avidité. 
On peut les en nourrir dès le premier 
printemps, avec la certitude qu'elles 
procureront aux vaches et aux chèvres 
un lait abondant et d'excellente qualité. 
On peut les faire dessécher au milieu 
de l'été, entre les deux sèves, et les con- 
server dans un lieu sec : elles corrigent 
les effets des autres fourrages d'hiver 
par leur qualité tonique. Les chatons 
mâles de cet arbre ont une odeur agréa- 
ble, et fournissent abondamment aux 
abeilles le pollen nécessaire à la nourri- 
ture de leurs larves , à une époque où il 
n'y a pas encore d'autres fleurs épa- 
nouies. 

On fait avec le saule-marceau des 
haies de clôture qui , à trois ans , sont 
déjà d'une bonne défense; avantage, 
dit M de Perthuis , qu'on ne peut obte- 
nir aussi promptement de l'épine, de 
l'ormille, etc.; mais elles ne durent pas 
aussi long-temps. 

Comme arbre d'agrément, le saule- 
marceau figure très bien dans les parcs 
et les jardins anglais. 

Le Saule odorant ou a feuilles 
de laurier, S. pentendra L. , est un 
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arbre de troisième grandeur, mais qui 
souvent ne présente qu'un arbrisseau de 
4 à 5 pieds. On le rencontre dans les 
lieux humides et montagneux, dans les 
contrées septentrionales , en France,, en 
Allemagne, en Suède. Son bois est de 
mauvaise qualité pour le chauffage. Ses 
feuilles fournissent une teinte jaune. 
Son écorce s'emploie comme fébrifuge. 

Le Saule cendré, S. cinerea L., 
arbrisseau éle?é de 3 à 5 pieds , dont les 
tiges sont droites, glabres, divisées en 
rameaux diffus, souples, pliants, d'une 
couleur glauque - cendrée, garnis de 
feuilles assez grandes , alternes, pétio- 
lëes , ovales-oblongues , ou un peu lan- 
céolées , croit dans les lieux humides et 
dans les pâturages des forêts en Europe, 
ainsi que dans les départements méri- 
dionaux de la France. Il a cela de parti- 
culier, qu'il fleurit quelquefois en au- 
tomne, après avoir fleuri au printemps. 

Le Salle dessables, S. arenaria 
L , est un petit arbrisseau de 3 à 4 
pieds, quelquefois de 8 et plus, avec 
des rameaux diffus, inégaux, pubes- 
cents, garnis de feuilles ovales, un 
peu oblongues. 11 croit dans les marais 
de l'Europe , dans les endroits sablon- 
neux des pacages où l'eau a coutume 
de séjourner pendant Phiver, dans les 
bruyères, dans les dunes de la Belgi- 
que, en France et en Allemagne. Comme 
il a la propriété de croître dans les sables 
arides, ainsi que dans ceux qui sont 
humides, il convient beaucoup pour 
fixer les bords maritimes et les dunes : 
mais son produit est de si peu d'impor- 
tance, qu'on ne doit le planter que 
pour arrêter les sables et pouvoir en- 
suite y faire des plantations d'arbres 
utiles. Il ne faut pas le confondre avec 
le Saule des dunes, S. incubacea, 
qui en diffère par son port , et un peu 
par la forme de ses feuilles et de ses 
chatons ; celui-ci croit en Europe , dans 
les prés humides et marécageux. 

SAUMERET. Race de moutons élevée 
de préférence dans quelques cantons 
du Cantal ; elle se dislingue par sa so- 
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briété et par la facilité de son engrais. 
Elle se rapproche du berrichon; mais 
elle est moins fournie de laine. {Voy. 
l'article Bêtes ovines.) 

SAUSSAIE ou SAULSAIE. Lieu planté 
de saules. 

SAUT-DE-LOUP. {Archit. rur.) Fossé 
large et revélu de murs, servant d'en- 
clos aux parties des parcs ou des jardins 
d'agrément qui répondent à l'extrémité 
des grandes allées. Le but de ce mode 
de clôture est de ménager un point de 
vue sur les campagnes environnantes. 

Les sauts-de-loup étaient plus usités 
autrefois qu'aujourd'hui. 

SAUTELLE. {Vignes.) Sarment que 
l'on couche pour regarnir une place 
vide. La saulelle ne diffère du provin 
{voy. ce mot ) qu'en ce que cette espèce 
de marcotte ne s'opère que sur un sar- 
ment , au lieu que le provin se fait avec 
plusieurs et même avec tous les sarments 
d'un cep. 

On donne encore le nom de saulelle» 
aux tas d'ÉCHALAS qui restent, pendant 
l'hiver, dans les vignes. {Voy. Vicne et 
Marcotte.) 

SAUTERELLES. ( Bntomol. agric. ) 
Insectes de la famille des orthoptères. Les 
pieds de derrière sont très développés 
en proportion des autres organes loco- 
moteurs. Leurs jambes sont armées d'é- 
pines et sont éminemment propres pour 
le saut. Lorsque les mâles appellent la 
femelle, ils font entendre un son parti- 
culier et qu'ils peuvent produire de 
deux manières. Il a lieu lorsqu'ils frot- 
tent l'un contre l'autre une portion in- 
térieure de leur étui, plus membraneuse, 
en forme de talc, ou bien en faisant 
passer rapidement et alternativement 
leurs cuisses postérieures sur leurs 
élytres et sur leurs ailes. Les cuisses 
leur servent alors comme d'un archet. 
Ce bruit n'est donc pas un chant, comme 
on le croit communément dans les 
campagnes. 

Parmi les espèces les plus dévasta- 
trices , il faut placer : 
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1° Les COURTILLIÈRES ou Taupes- 
Grillons. (Voy. ce dernier mot.) 

9° La Grande sauterelle, Loeusta 
viridissirna Fabricius, est trop peu 
nombreuse pour occasionner de grands 
dégâts. Cependant elle présente une 
particularité que j'ai déjà eu deux 
fois occasion de remarquer : c'est pres- 
que le seul insecte qui ne s'éloigne pas 
des pièces ensemencées en chanvre. J'ai 
même vu un champ dont presque toutes 
les têtes femelles étaient coupées par 
cet animal , que j'ai surpris en flagrant 
délit. Latreille dit que les paysans de la 
Suède se font mordre par cet insecte 
les verrues des mains , et que la liqueur 
noire et bilieuse qu'il instille dans la 
plaie lait sécher et disparaître ces ex- 
croissances cutanées. 

La grande sauterelle est verte et lon- 
gue de 2 pouces. 

3° Le Criquet. (Voy. ce mot.) 

Antoine de Roville. 

SAUTERELLE. Les pépiniéristes don- 
nent ce nom à la partie de la marcotte 
qui est hors de terre et qui tient à la 
mère. 

SAUTEURS. Nom d'une race fran- 
çaise de moutons à laine line, qui est 
recherchée sur les montagnes du centre 
de la France. (Voy. Bêtes ovines.) 

SAUVAGEON. (Agric. et Jard.) C'est 
le nom que l'on donne à un jeune arbre 
provenu de graine d'un arbre fruitier 
sauvage, sur lequel on greffe d'autres 
espèces ou des variétés, plus utiles par 
la quantité et la qualité de leurs fruits, 
ou plus agréables par le nombre et la 
durée de leurs fleurs. 

On prend les sauvageons dans les bois, 
on les transplante dans la pépinière ou 
en place, et on les greffe. 

On donne aussi quelquefois ce nom à 
un jeune arbre provenant de la graine 
d'un arbre franc que l'on a élevé en 
pépinière, et qui sert de sujet pour 
greffer. (Voy. Pépinière et Greffe.) 

SAV ARTS. On nomme ainsi , dans les 
Ardennes, les pâturages incultes. 



SAVON AIRE. (Voy. Saponaire.) 

SAVONNIERS. Famille naturelle de 
plantes. (Voy. l'article Familles na- 
turelles.) 

SAVORÉE. Nom de la saribttb dans 
quelques cantons. 

SAXIFRAGE, Saxifraga L. (ffortic.) 
Genre de plantes de la décandrie digy- 
nie, type d'une famille naturelle du 
même nom (voy. au mot Familles). Ce 
genre compte aujourd'hui près de 190 
espèces, dont plusieurs sont admises 
dans nos jardins d'ornement. 

SAXIFRAGE DES PRÉS. Cest la li- 
vèche. 

SCABIEUSE, Scabiota L. (Prair. 
natur.y Hortie.) Plante des pâturages 
naturels; on en connaît aujourd'hui 
84 espèces , que les botanistes modernes 
ont réparties sous quatre genres , dans 
la famille des dipsacees. 

La SCABIEUSE DES BOIS , 5. tUCcUa 

L., nommée vulgairement mort du 
diable, parce que sa racine courte et 
fibreuse est comme rongée et mordue 
dans le milieu, s'élève à S pieds environ. 
Sa tige, presque simple, est garnie de 
feuilles inférieures, ovales, entières et 
velues, de feuilles supérieures lancéo- 
lées, entières ou dentées, et de fleurs 
bleues en tête un peu globuleuses. 
Elle abonde dans les bois et dans les 
pâturages froids et humides. 

La SCABIEUSE DES CHAMPS, S. OT- 

vensis L., élève à la même hauteur sa 
tige simple ou rameuse, velue, garnie 
de feuilles pinnatifides, presque ailées , 
terminées par un grand lobe un peu 
denté , et de fleurs terminales et pédon- 
culées, d'un bleu rougeàtre. Elle se 
trouve dans les prés et les pâturages secs 
et élevés. 

La Scabieusb des bois, «S. ritoatica, 
élève de 64 centimètres à 1 mètre sa tige 
rameuse , chargée de poils naissant d'un 
point rougeàtre , garnie de feuilles ova- 
les, pointues, dentées, d'un vert som- 
bre relevé par une nervure blanche , et 
de fleurs rougeàtres, grandes et lerml- 
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iules. Elle se rencontre aux endroits 
montueux. 

La Scabieuse des Alpes, S. alpina 
L., élève à plus de 3 pieds ses liges assez 
droites , peu rameuses et feuiliées à leur 
sommet, garnies de feuilles ailées et 
dentées eu scie , et de fleurs d'un jaune 
pâle, terminales et penchées. 

On assure qu'on cultive avantageu- 
sement une espèce de scabieuse , 
comme fourrage, dans les Céven- 
nes, où elle croit naturellement et 
abondamment, ainsi qu'au mont Pilât 
où elle est commune dans les prairies. 
Tous les bestiaux la mangent volontiers, 
à l'exception des porcs. «Elle les rafraî- 
chit et les engraUse, dit Gilbert, et 
surtout les moutons qui en sont très 
friands. 

«Les agneaux qui en mangent profitent 
beaucoup, parce qu'étant apéritive elle 
excite leur appétit, et il se pourrait, 
continue-t-il , comme les cultivateurs 
l'assurent d'après leur propre expé- 
rience , que son usage préservât les ani- 
maux de quelques maladies auxquelles 
ils n'échappent pas ordinairement. » 

M. Victor Yvart , à qui nous emprun- 
tons celle notice, annonce avoir trouvé 
plusieurs espèces de scabieuses très abon- 
dantes dans les meilleurs pâturages 
du Jura , des Alpes et des Apennins. Il 
fait remarquer que , lorsque les vaches 
pâturent ces plantes au printemps , elles 
communiquent quelquefois au lait une 
teinte bleuâtre , mais qui n'altère pas sa 
qualité. 

Plusieurs espèces de scabieuses, indi- 
gènes et exotiques , sont cultivées dans 
les jardins comme plantes d'ornement. 

SCALAT. On désigne ainsi , dans nos 
départements du midi , la coulure des 
céréales. 

SC ARABE. {Entomologie agric.) 
Genre d'insectes dont fait partie celui 
que , dans les campagnes , on nomme 
vulgairement fouille-merde. 

SCARIFICATEURS. Instruments de 
grande culture destinés à rendre, à 
ameublir la terre. {Voy. l'article Culti- 

XVII. 



vateurs,$V, ci-dessus, I. vin, p. 63J 
SCARlOLE-ou SCAROLE. {Voy. hs- 

CAROLE. ) 

SCEAU DE NOTRE-DAME. ( Voy. Ta- 
minier.) 

SCEAU DE SALOMON , Polygona- 
tumL. {Hortic.) Genre de plantes de 
la famille des asperges, qui renferme 
5 espèces cultivées dans les jardins. 

SCUUBERT1E , distique. C'est le cy- 
près CHAUVB. 

SCIES de jardinier. {Jardinage. ) 
Les jardiniers font usage de plusieurs 
sortes de scies, pour supprimer les 
branches inutiles, les chicots, le bois 
mort, etc., qui nuisent à la végétation 
des arbres. L'une de ces scies se nomme 
scie en couteau ; elle se plie et se fi rrae 
comme un couteau {voy* pl. CCCII, 
fig. 7, ci -dessus tome xvi,p. 43*); 
d'autres sont dites scies à main , ou 
égoines ; celles-ci sont montées sur 
un manche que le jardinier tient d'une 
seule main. ( Même pl., fig. 8 à 11. — 
La fig. \% montre une scie d'élagué ur. 
— Voyez aussi l'explication détaillée 
des figures , fin du t. xvi. ) 

SC1LLE , Scilla. { Hortie. } Plante 
bulbeuse de la famille des Lis, dont on 
connaît 94 espèces. Plusieurs sont ad- 
mises dans nos jardins comme plantes 
d'ornement; quelques unes sont em- 
ployées en médecine. 

SCION. {Jardin. ArbotiouU. ) « Un 
scion, dit G. Lindley , est une bouture 
que l'on fait croître sur une autre plante 
et non en terre. Us sont de deux sor- 
tes : scions proprement* dits et bour- 
geons. » {Voy. ce dernier mot. — Voy. 
aussi l'article Greffe. ) 

Mais l'acception de ce mot est fré- 
quemment détournée de son sens natu- 
rel et originaire ( du latin scissum , 
coupé, retranché); par scion, on en- 
tend le plus souvent un petit brin , un 
rejeton tendre et flexible d'un arbre ou 
d'un arbrisseau, en un mot une branche 

pendant sa croissance. 
SCIRPE, Scirpus. {Bot an. agric.) 

Plante des marais et des prairies hu- 

8 
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mldes ; on en connaît une centaine d'es- 
pèces. Les tiges sont employées à quel- 
ques usages économiques. Les bestiaux, 
surtout les cochons , les recherchent. 

SCLAFIDOU. Nom vulgaire du cucu- 
bale beii en , dans les Pyrénées-Oricn- 
lales. 

SCLARÉE. Espèce de sauge. 
SCLÉRODERME. Genre de champi- 
gnon. 

SCLEROTE , Sclerotium. ( Malad. 
de* plante t.) Ce genre de champignon 
nuisant, par quelques espèces, aux 
productions de l'agriculture , il est in- 
dispensable d'en parler , et de signaler 
celles de ces espèces qui, par leur mul- 
tiplication , attaquent quelques uns des 
végétaux de nos cultures. Le genre scié- 
rote, qui est une véritable tru ffe, se déve- 
loppant au milieu d'un tissu floconneux 
blanc , ou blanc de champignon, rare- 
ment d'une autre couleur , n'en diffère 
qu'en ce que sa texture intérieure est 
blanche ou cornée, uniforme , à saveur 
du champignon de couche, n'offrant 
pas les lignes sinueuses de la truffe , et 
ne paraissant pas tomber en putrescence 
comme celle-ci. Nous allons parler des 
espèces objet de nos observations spé- 
ciales. 

SCLÊROTE DE LA LUZERNE. Lorsque 

les pieds de luzerne jaunissent et finis- 
sent par se dessécher, on voit peu à 
peu se former au milieu des luzernières 
des espaces circulaires ; alors la luzerne 
est couronnée , et si on fouille les raci- 
nes des pieds péris , on les voit enve- 
loppés de beaucoup de fibres violacées, 
nu milieu desquelles on découvre sou- 
vent des corps irréguliers , d'abord 
blanchâtres à l'intérieur, et ensuite noi- 
râtres et un peu fragiles. C'est ce que 
M. De Candolle a observé aux environs 
de Montpellier, et nommé rhizoetone de 
la luzerne {rhizoetonia medicaginU), 
et nousscYmwïum me die a gin le ,l'ay an t 
observé dans le département de la Vien- 
ne , sans pouvoir trouver souvent les 
tubercules, mais toujours le tissu ura- 
néeux violet. Pour s'opposer à la pro- 
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pagation de ce parasite et au dépeuple- 
ment qu'il occasionne, il faut détruire 
les pieds les plusjvoisins des pieds péris, 
et retourner la terre : au moins c'est le 
moyen que nous avons employé en 
1818, 19 et SO. Excepté les espèces qui 
croissent sur la surface des feuilles ou des 
tiges , tous les sclérotes , à la manière de 
la truffe, croissent au milieu de fibrines 
organiques, ou blanc de champignon, ce 
qui rend superflu la création du genre 
rhizoetone. 

Sclérote-semence. L'ail cultivé, l'o- 
gnon , les échalottes , sont des végétaux 
bulbeux susceptibles d'élre détruits par 
la propagation du petit champignon 
que les botanistes on nommé slero- 
tium semen. A l'époque ou les bulbes 
sont en partie formés , on voit les feuil- 
les jaunir et la fane se former bien avant 
la maturité naturelle. Alors, en enlevant 
la plante, on trouve le bulbe ou entouré 
de blanc de champignon abondant, ou 
en parti putréfié et mêlé d'une très 
grande quantité de grains sphériques, 
noirs, très petits, qui ne sont que le sclé- 
rote-semence,qui s'est développé et for- 
mé en très grande quantité. Il faut en- 
lever soigneusement les pieds altérés, et 
avoir soin de ne pas mettre de plantes 
bulbeuses dans la même terre, au moins 
de deux à trois années. Quelques cul- 
tivateurs disent qne les plantes sont 
échaudouies ou échauffée» , lorsqu'el- 
les se présentent avec ce parasite, qui 
attaque souvent plus d'un tiers des 
pieds. Si le genre rhizopogon pouvait 
être adopté et distingué des sclerotium, 
l'espèce dont il est ici question devrait 
y être jointe. ( Voy. Mort du safran.) 

Desvaux. 

SCORSONÈRE, Scorsonera L. {Jar- 
din potager. ) Genre de plantes de la 
syngénésie égale et de la famille des 
SEMi-FLOSCULEUSBS,qui renferme plus 
de trente espèces, dont une est l'objet 
d'une culture assez étendue dans nos 
jardins pour sa racine , qui est un ali- 
ment aussi agréable que sain et nour- 
rissant. 
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La Scorsonère d'Espagne , ou sal- 
sifis noir , s. hispaniea , est une 
plante vivace, à racine charnue, d'en- 
viron un pouce de grosseur, et de plus 
d'un pied de longueur; à tige haute d'en- 
viron 3 pieds, fisluleuse , rameuse, can- 
nelée , velue ; à feuilles alternes , ova- 
les, lancéolées, amplexicaules , velues, 
dentées à leur base; les radicales très 
rapprochées ; les fleurs jaunes, solitaires 
à l'extrémité des rameaux. Elle croit 
naturellement dans les parties méri- 
dionales de l'Europe et moyennes de 
l'Asie. 

C'est en avril ou en mai qu'on sème 
ordinairement la scorsonère dans le 
climat de Paris; cependant, comme on 
peut la laisser plus d'un an en terre , 
ceux qui ne veulent la consommer que 
la seconde année relardent jusqu'en 
août. Cette pratique a des avantages qui 
méritent d'être pris en considération. 

Une terre légère, un peu humide, 
profondément labourée , est celle qui 
favorise le plus la croissance de la scor- 
sonère. Comme toutes les autres plan- 
tes à racines charnues , il lui faut des 
engrais très consommés, du terreau 
par exemple, pour qu'elle ne prenne 
pas un mauvais goût. 

La graine de scorsonère se sème géné- 
ralement par rangées écartées de 8 à 
10 pouces, plutôt qu'à la volée. Elle 
reste long-temps en terre avant de le- 
ver , et demande des arrosements dans 
la sécheresse. 

Lorsque le plant de scorsonère a ac- 
quis trois à quatre feuilles, on l'éclaircit 
de manière à laisser 2 à 3 pouces de di- 
stance entre chaque pied. Agir diffé- 
remment c'est agir contre ses véritables 
intérêts, qui sont d'avoir les racines les 
plus grosses possible ; on le bine ensuite. 
Cette dernière opération se répète trois 
à quatre fois dans le courant de Tannée 
suivante. Il est bon d'empêcher les tiges 
qui montent en graine de fleurir en les 
coupanl ; mais il ne faut jamais couper 
1rs feuilles rez-terre, comme on le fait 
si souvent, car cela retarde la croissance 
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des racines. On arrose pendant les 
grandes chaleurs. 

Ce n'est guère que pendant l'hiver 
qu'on consomme la scorsonère. Lors- 
qu'on n'a pas à craindre les fortes ge- 
lées , on la laisse en place ; dans le cas 
contraire, on l'arrache en novembre, 
on la dépose lit par lit, avec du sable, 
dans une serre a légumes ou dans 
une cave. 

La racine delà scorsonère qui a plus 
de deux ans est dure , coriace, et sujette 
à avoir des chancres qui la rendent 
amère. C'est donc au plus tard la se- 
conde année qu'on doit la manger , 
quoiqu'elle puisse subsister cinq à six 
ans et plus. 

Il y a de l'avantage pour la bonté de 
la graine de la scorsonère à laisser en 
place les pieds destinés è en donner, 
sauf à les couvrir pendant l'hiver. ( Vop. 
Couvertures. ) Cette graine doit être 
cueillie chaque jour, le matin , au mo- 
ment où elle se montre hors de son ca- 
lice. On la conserve en sacs dans un 
lieu sec; sa bonté se soutient pendant 
trois à quatre ans. 

Les bestiaux aiment toutes les racines 
et les fanes de scorsonère. 

On prétend qu'en faisant blanchir les 
feuilles de la scorsonère comme celles 
de la chicorée sauvage, elles sont 
aussi bonnes à manger en salade. 

SCROFULAIRES. Famille de plantes 
qui doit son nom à un des genres qu'elle 
comprend. {Voy. Familles naturel- 
les. ) 

SCUTELLÉ. {Terme de bot an.) Se 
dit des feuilles qui ont la forme d'une 
écuelle (du latin scutella , écuelle). 

SÉBÉ. C'est I'ocnon, dans la Basse- 
Provence. 

SÉC ATEURS. On dés igne ainsi divers 
instruments d'invention nouvelle, em- 
ployés par quelques horticulteurs pour 
la taille des arbustes, et qui ont une 
analogie avec les cisailles {voy. ce 
mot; voy. aussi l'article Taille). Mais 
les horticulteurs les plus habiles ont 
proscrit absolument l'usage de ces in- 
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struments, comme étant loin d'offrir 
les mêmes avantages que la serpettb , 
qu'ils ont pour objet de remplacer. 
Si ou* ne nous y arrêterons donc pas da- 
vantage. Lafig. &{pl. CCC1II, ci- dessus, 
t. xvi, p. 434) montre un sécateur or- 
dinaire. 

SÉCHERESSE. ( Voy. les articles 
Pluie et Vécêtatiou.) 

SÉCHERONS. Dans quelques uns de 
oos départements, on nomme ainsi les 
pris situés sur les montagnes. {Voy. 
Pâturages.) 

SÉD1ER. Syonyme de magnanières, 
dans nos départements du midi. 

SÉGAIRÉ. Cesl un faucheur, en pro- 
vençal. 

SEGALAS. Nom vulgaire, dans le 
Cantal , l'Aveyron et les départements 
•voisinants , des sols dont le fonds est 
granitique ou schisteux, et où on ne 
peut guère cultiver que du seigle. On 
les désigne ainsi par opposition aux 
causses, terres calcaires et à froment. 

SÉGRAIRIE. (Voeabul. fores t.) C'est 
une portion de bois , possédée en com- 
mun avec le domaine ou avec des parti- 
culiers. 

SEGRA1S. (Forêts.) Bois séparés des 
forêts, et qui se coupent et s'exploitent 
à part. 

SÉGRAYER. ( Forêt». ) Propriétaire 
d'un bois par indivis avec d'autres. 

SfeGUE. Dans le Haut-Languedoc , 
c'est une haie. 

SÉHU. Nom du sureau dans certains 
cantons. 

SEIGLE, Se cale. (Agricult.) Céréale 
formant un genre dans la famille des 
Graminées, et dont une espèce est l'ob- 
jet d'une culture très importante. 

On reconnaît le seigle à ses épis apla- 
tis , formés par deux rangs opposés de 
fleurs réunies deux ensemble dans la 
même balle calicinale, et dont la valve 
extérieure est ciliée et terminée par une 
longue arête; enfin à sa semence très 
alongée et pointue à son extrémité su- 
périeure. 

De toutes les plantes cultivées, le 
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seigle est celle qui a été le moins altérée 
par suite de sa culture ; on n'en connaît 
point de variété permanente: car celui 
qu'on appelle petit seigle, seigle de 
printemps, seigte-marsais , seigle- 
Ire mois f revient a la grosseur du com- 
mun lorsqu'on le sème plusieurs années 
de suite en automne : ce n'est qu'une 
variété de saison et non une variété 
réelle. En Pologne, on cultive le seigle de 
printemps, qu'on y appelle blé de mars. 
Dans les montagnes d'Auvergne, il est 
connu sous le nom de mar sèche , nom 
qu'on donne à d'autres grains dans diffé- 
rents pays aussi, à l'orge par exemple, 
parce qu'on la sème en mars. Il est à re- 
marquer que le seigle de mars , semé en 
automne , produit beaucoup dès la pre- 
mière année, tandis que le seigle d'hi- 
ver, semé en mars, ne donne un pro- 
duit ordinaire qu'après un certain nom- 
bre d'années , comme si celte sorte de 
grain s'accoutumait plus aisément a 
une végétation lente qu'à une rapide. 

Dans quelques pays, le seigle est ap- 
pelé blé, nom consacré ailleurs pour 
désigner le froment. Dans ces pays, on 
dit blé ' d'hiver ou gros blé, blé du 
printemps ou petit blé, au lieu de 
seigle d'hiver , de printemps. Ces faus- 
ses dénominations tiennent à des habi- 
tudes , et ont lieu dans les pays où le 
froment ne venant pas , la récolte du 
seigle est la plus importante. Enfin le 
seigle d'hiver est a celui de mars ce que 
les froment* d'hiver sont à ceux de 
mars; c'est è dire qu'on ne les reconnaît 
dans l'état de grain que par la différence 
de leurs poids, les seigles elles froments 
d'hiver étant plus gros et plus pesants 
que ceux du printemps. 

Les anciens connaissaient le seigle , 
maison peut présumer qu'ils en faisaient 
peu de cas; car, excepté Pline, aucun 
auteur n'en a parlé avec quelque détail. 
Du temps d'Olivier de Serres, il n'était 
pas non plus en grande recommanda- 
tion, puisque ce patriarche de notre 
agriculture n'en dit qu'un mol. 

Le seigle est plus une plante dn nord 
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que dn midi de l'Europe. En France, 
nos départements méridionaux en cul- 
tivent très peu , plusieurs même ne le 
connaissent pas ; il n'est pas étonnant 
qu'Olivier de Serres , habitant le dépar- 
tement de l'Ardèche, un de ceux du 
midi , Tait à peine indiqué. 

Cependant le seigle a des avantages 
qui doivent le rendre précieux aux 
yeux des agriculteurs; c'est lui qui, 
après le froment, donne la meilleure fa- 
rine , la plus propre a être convertie en 
pain. 11 prospère dans des terres ou ce 
dernier ne peut croître, craint moins 
les gelées de l'hiver, et arrive plus 
promptement à maturité. Les assole- 
ments des terrains maigres, des mon- 
tagnes élevées , des pays voisins du cer- 
cle polaire, sont singulièrement favo- 
risés par son moyen. 

Tous les sols qui ne sont pas aquati- 
ques fournissent des récoltes plus ou 
moins avantageuses de seigle; mais 
comme le froment lui est toujours su- 
périeur, on ne doit lui consacrer que 
ceux qui ne sont pas propres à ce der- 
nier, c'est a dire a ceux qui sont secs 
et qui manquent d'humns ou terre vé- 
gétale, ceux qu'on appelle arides, qu'ils 
soient sablonneux, crayeux ou argileux. 
(Voy. Seca las.) 

Dans beaucoup d'endroits, on sème du 
seigle même avec du froment en diverses 
proportions ; on appelle ce mélange m ê- 

TEIL OU MftTURE, «C ( V. MÉLANGES.) La 

terre n'étant pas propre au froment pur, 
et ayantcependant plus de fond que n'en 
exige le seigle , on adopte cette manière 
de l'ensemencer , qui produit une ré- 
colte mixte, capable de fournir de bon 
pain. A la vérité, celte réunion de deux 
grains a un inconvénient, celui de ne 
pas mûrir tout à fait en même temps: 
mais la différence est si peu de chose, 
qu'elle ne doit pas être comptée ; car , 
avec l'attention de semer de bonne heure 
ce méteil, la maturité du blé est bâtée 
et coïncide presque avec celle du seigle. 

M. Bosc croit avoir remarqué que, 
lorsqu'on semait de la vesce avec du 



seigle, ce dernier prospérait davantage, 
ce qu'il attribue à l'humidité que la 
vesce conserve à la terre. En consé- 
quence de cette remarque, il demande 
pourquoi on n'emploie pas ce moyen 
dans toutes les localités arides ou très 
exposées aux effets desséchants des 
rayons du soleil. Le motif qui détermine 
à semer des mélanges de seigle ej de 
vesce le plus souvent avant l'hiver est 
de fournir de bonne heure une pâture 
aux troupeaux dans la saison où ils 
trouvent peu de chose aux champs, et 
surtout aux agneaux qu'on sèvre. 'Le 
seigle brouté étant peu avancé, repousse 
et procure encore de la nature. Si c'est 
pour être récolté et fané qu'on sème ce 
mélange, le seigle sert de rame à la 
vesce , et l'empêche de tomber a terre , 
où l'humidité la pourrirait. D'ailleurs il 
ne serait pas facile de séparer la vesce 
du seigle ; l'opération serait embarras- 
sante et longue , si on avait beaucoup 
de ce mélange à épurer. 

Les causes qui donnent cet avantage 
au seigle sur le froment sont, 1* qu'ayant 
une graine plus petite, il consomme 
moins de nourriture ; 9* que , parcou- 
rant plus rapidement les phases de sa 
végétation , il est mûr avant les séche- 
resses. 

Un autre avantage du seigle, c'est 
que, demandant un moindre degré de 
chaleur pour croître , il profite lorsque 
le froment reste stationnaire. 

Dans toutes les fermes bien montées , 
même en bon terrain , on cultive cepen- 
dant, chaque année ou tous les deux 
ans, une petite quantité de seigle, soit 
pour faire entrer sa farine dans le pain 
de froment, auquel elle donne un goût 
acide agréable, et une qualité rafraî- 
chissante utile à la santé, soit pour eu 
avoir la paille dont l'emploi est si avan- 
tageux. 

Tous les engrais et les amendements 
fevorables è la production du froment , 
de l'orge et de l'avoine, sont bons 
pour le seigle , et peuvent lui être ap- 
pliqués par conséquent selon qu'il est 
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indiqué par la nature de la terre où on 
veut le semer. Seulement il n'est pas 
nécessaire d'en employer autant. 

11 en est de même pour les labours ; 
cependant en général on en donne 
moins , parce que la terre à seigle, étant 
généralement plus légère , n'en a pas 
autant besoin. Deux labours sont donc 
le plus souvent suffisants, quelquefois 
même un seul, lorsque la terre a été 
préparée par des cultures de plantes qui 
demandent des binages d'été, telles que 
les pois, les haricots, etc. 

« On ne saurait semer de trop bonne 
heure le seigle, dit Rozier, soit dans 
les pays élevés, soit dans les plaines : 
plus la plante reste en terre , et plus 
belle est sa récolte, si les circonstan- 
ces sont égales. Sur les hautes mon- 
tagnes, on sème en août; à mesure que 
l'on descend dans une région plus tem- 
pérée, au commencement ou au milieu 
de septembre , afin que la plante et sa 
racine aient le temps de se fortifier avant 
le froid. Si la neige couvre la terre et 
que la gelée ne l'ait pas encore pénétrée, 
la végétation du seigle n'est pas sus- 
pendue. 

« Dans le midi , il importe que les se- 
mailles soient finies à la fin de septem- 
bre , parce qu'il est nécessaire que les 
racines et les feuilles profitent beau- 
coup pendant les mois d'octobre , no- 
vembre et décembre , saison des pluies , 
et acquièrent assez de force, afin de ré- 
sister à la chaleur et souvent à la séche- 
resse des mois d'avril et mai suivants. 
Toutes semailles faites à la fin d'octobre 
y sont casuelles , et bien plus encore à 
mesure qu'on s'approche de la fin de 
l'année. Si on sème après l'hiver, en 
février par exemple , le grand seigle 
profite moins que le seigle marsais dans 
le nord, attendu que sa végétation y est 
trop précipitée : les grains sont alors 
petits, maigres, retraits, enfin de qua- 
lité très inférieure. 

« Les seigles -marsais sont inconnus 
dans la majeure partie de la France ; 
c'est dans les pays de montagne qu'ils 
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sont le plus en usage, et leur récolte , 
quoique favorisée par le climat, est pres- 
que toujours médiocre : il en est ainsi 
partout du froment-trémois ; sur dix 
années on en compte une bonne. La 
perfection de la plante tient au temps 
qu'elle met à végéter et à couver sa 
graine : tout ce qui est précipité con- 
trarie les lois de la nature, et ce n'est 
jamais impunément. » 

La quantité de semence de seigle qu'on 
emploie dans les environs de Paris est 
de 120 livres par arpent, terme moyen : 
cette quantité est , pour un arpent de 
100 perches, de 18 pieds par perche, 
ou 39,000 pieds carrés. On doit obser- 
ver qu'il n'en faut cette quantité que 
parce que le grain est petit et peu pe- 
sant. Il en faut un peu plus dans les très 
mauvaises terres et un peu moins dans 
les bonnes. Cette semence doit être la 
plus belle et la mieux nettoyée possible. 

Il convient de la recouvrir peu ; elle 
ne doit pas être semée sous raies : une 
herse légère et même un simple fagot 
d'épine suffisent pour l'enterrer. Le 
roulage n'est avantageux qu'autant que 
la terre serait extrêmement légère et 
très sèche. 

On peut diviser la végétation du sei- 
gle en trois périodes : la première, de- 
puis le moment où on le sème jusqu'à 
celui où il commence à élever sa tige ; 
la seconde, depuis que la tige parait 
jusqu'à sa floraison; la troisième, de- 
puis la floraison jusqu'à la maturité. 

Dans le nord de la France , comme 
dans le midi, on est dans l'usage de 
semer le seigle d'hiver de bonne heure 
et avant le froment ; on commence aux 
environs de Paris dès le milieu de sep- 
tembre , et on sème encore quelquefois 
trois semaines après. A quelque époque 
qu'on sème les seigles d'hiver, ils sont 
tous mûrs presque en même temps ; 
la différence n'est que de quelques 
jours, soit parce que les plus avancés 
sont retardés davantage par l'hiver, soit 
parce que les plus lard semés rega- 
gnent les autres au printemps. Le 
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seigle semé tard produit moins de paille 
et plus de grain que le seigle semé 
de lionne heure. C'est une attention 
que doivent avoir les agriculteurs dans 
les pays de seigle ; car dans ceux où 
le froment est le grain dominant, il 
est peut-être plus avantageux de semer 
le seigle de bonne heure dans les terres 
médiocres, parce que dans ce cas la 
paille en est plus déliée et plus longue, 
et par conséquent plus propre à faire de 
la gerbée, dont on se sert pour lier les 
récoltes , accoler les vignes , et pour 
beaucoup d'autres usages. Dans ces 
pays , on ne cultive du seigle presque 
que pour ces objets. Les fermiers choi- 
sissent assez ordinairement l'époque de 
l'automne qu'on appelle les Quaire- 
Temps; c'est vers la mi-septembre , et 
ils nomment cet ensemencement $eigle 
de» Quaire-Temps. On peut le semer 
tard dans les bonnes terres, où il ac- 
quiert toujours assez de longueur. 

I.c seigle germe et lève promplement. 
Si la saison a encore un peu de chaleur 
et si la terre est humide, au bout de 
huit jours on le voit percer et marquer 
les sillons; on le sème plus dru que le 
froment, parce qu'il netalle pas autant. 
C'est d'ailleurs un moyen d'en rendre 
la paille plus fine. On ne lui fait subir 
aucune préparation avant de le semer, 
même dans les pays où il est sujet à l'er- 
got. Il est étonnant que les cultivateurs, 
qui passent à la chaux ou à quelque 
autre lessive le froment destiné à être 
remé, n'aient pas imaginé de préparer 
de la même manière le seigle, l'orge, 
l'avoine, sujets à des maladies égale- 
ment préjudiciables. 

Avant l'hiver, le seigle se dislingue à 
sa feuille pointue, à la couleur rou- 
geâtre de sa jeune tige ; il monte de 3 à 
4 pouces et garnit bien le champ quand 
il est en bon état. 11 parait plus vigou- 
reux dans les terres qui ont du fond. 
La gelée fait tomber ses premières feuil- 
les, qui repoussent au printemps; toute 
la plante végète alors avec plus de rapi- 
dité que le froment. Les racines en sont 
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plus fines et moins pivotantes, la tige 
plus grêle , et les feuilles n'ont pas au- 
tant de largeur ni de longueur. Cette 
différence est sensible dans un champ 
de méteil , où le froment, qui ne s'élève 
pas si haut que le seigle, a sa tige du 
double plus grosse, et les feuilles du 
double plus longues et plus larges. Le 
seigle parvient à une hauteur qui varie 
selon les terrains; quelquefois il va jus- 
qu'à 6 pieds et au delà. Sa transpiration 
est peu abondante , comme on l'observe 
dans la saison des rosées; ce qui n'est 
pas étonnant , ses feuilles étant étroi- 
tes, courtes et d'un vert pâle, indice 
d'un tempérament faible. Cependant 
quand il a été semé de bonne heure et 
que l'hiver a été doux , le seigle serait 
si touffu qu'il verserait, si au printemps 
on ne coupait pas les sommités des 
feuilles, ce qu'on appelle Effarer. 
( Voyez ce mot. ) 

Si le printemps est suffisamment 
chaud, les seigles commencent à épier 
peu après le 30 avril ; mais on ne voit les 
premiers épis que vers le 9 mai , quand 
le printemps est froid ; ce qui fait une 
différence d'environ trois semaines. De 
ce moment a celui de leur floraison , il 
s'écoule encore un certain temps; car 
les épis de seigle , en sortant de leurs 
enveloppes appelées fourreaux, sont 
petits et ont besoin de croître et de s'é- 
tendre avant d'avoir atteint l'âge de 
puberté, c'est à dire avant de fleurir: 
car on sait que la floraison est la pu- 
berté des plantes. Les épis de froment 
fleurissent dès qu'ils se montrent, parce 
qu'ils sont alors dans un état plus par- 
fait. 

Selon le climat, le sol, la tempéra- 
ture de l'air , les seigles fleurissent plus 
tôt ou plus tard. Les diverses époques 
où ils ont été semés établissent peu de 
différence dans l'accélération ou le re- 
tardement de leur floraison , puisqu'ils 
se rapprochent pour mûrir ensuite pres- 
que en même temps. Mais cette florai- 
son, qui est tardive dans les déparle- 
ments septentrionaux de la France , sur 
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les lieux élevés et découverte, et quand 
le mois de mai se trouve frais , est hâ- 
tive dans les départements méridionaux, 
dans les positions basses et abritées du 
nord, dans les terres légères, sablon- 
neuses, el lorsqu'il fait chaud. Elle va- 
rie du commencement de mai au com- 
mencement de juin , à peu près aussi 
dans un espace de trois semaines. Quand 
l'épi du seigle fleurit, la plante n'a pas 
encore acquis toute sa hauteur ; car elle 
continue de croître pendant et après sa 
floraison , comme on voit des personnes 
de l'un et de l'autre sexe grandir et se 
fortifier encore après être parvenues à 
l'âge de puberté. On peut assurer cepen- 
dant que dans ce temps-là le plus fort 
de l'accroissement est fait. Les épis du 
seigle sont longs : il y en a qui ont plus 
de 4 pouces et demi ; ils peuvent porter 
jusqu'à soixante fleurs. Chaque calice 
en contient deux ; les premières parais- 
sent au milieu ou a l'extrémité ; celles 
des balles inférieures ne sortent que les 
dernières ; quelques unes de celles-ci , 
soit par un défaut de sève, soit par 
quelque antre cause , restent enfermées 
et périssent. 

On reconnaît qu'un épi de seigle n'a 
pas encore fleuri , quand il est serré , 
opaque et d'un vert foncé ; car après la 
floraison il est moins vert , el on voit le 
jour par les espaces qui séparent les 
balles, alors écartées les unes des autres; 
l'embryon même se distingue à travers 
la balle qui le recouvre. 

Il en est de l'époque de la maturité du 
seigle comme de celle de sa floraison : 
l'une et l'autre dépendent de plusieurs 
circonstances qui l'accélèrent ou la re- 
tardent. Des moissonneurs, après avoir 
coupé les seigles, se transportent dans 
des pays un peu plus septentrionaux, et 
arrivent encore à temps pour y couper 
les seigles. C'est au nord de la France , 
dans tout le cours du mois de juillet, 
que cette maturité s'accomplit pour les 
seigles semés en automne ; car ceux 
qu'on sème en mars ne mùrissentqu'en- 
viron quinte jours après les autres , et 
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même plus tard. Leur végétation est 
plus rapide ; mais il est rare qu'ils soient 
aussi beaux, aussi garnis, et qu'ils pro- 
duisent autant. Les grains de seigle 
parvenus à maturité adhèrent peu dans 
leurs balles , qui sont minces et transpa- 
rentes. Aussi en sortent-ils avec la plus 
grande facilité ; car , dans bien des en- 
droits, on se contente de battre le seigle 
poignée a poignée sur un tonneau , et il 
se nettoie aisément à la grange. Si , pour 
le récolter t on attend qu'il soit parfai- 
tement mûr et très sec , il s'en égrène 
beaucoup sur le champ. Un fermier qui, 
en 1777, en avait semé sous mes yeux 
dans une terre nouvellement défrichée , 
en fit une belle récolte au mois de juil- 
let ; il faisait sec , il s'en égrena beau- 
coup. Au mois d'août suivant, il fil la- 
bourer sa pièce de terre pour y mettre 
de la sanve ; mais s'étant aperçu ensuite 
qu'il levait une aussi grande quantité de 
seigle que s'il en eût semé de nouveau , 
il le laissa croître, et se procura une 
récolte non moins abondante que celle 
d'auparavant, sans qu'il lui en eût coûté 
ni labour ni semence. 

Les bestiaux n'ont pas autant de goût 
pour la longue paille de seigle que pour 
celle du froment, qui apparemment, 
étant moins desséchée , conserve plus de 
saveur; elle sert pour faire de la litière, 
et on l'emploie pour couvrir des bâti- 
ments , empailler des chaises , et former 
des liens pour les gerbes de grains, dans 
différents pays. 

11 y a beaucoup de cantons où on sème 
des seigles uniquement pour les couper 
ou les faire pâturer en vert par les bes- 
tiaux; cette pratique est d'autant plus 
dans le cas d'être approuvée, que sou- 
vent, à la sortie de l'hiver, les bestiaux 
manquent de nourriture fraîche , et que 
le fourrage du seigle en vert est de la 
meilleure qualité possible, qu'on peut 
le couper deux fois consécutives, le faire 
paître une troisième, et qu'il offre de 
plus une bonne préparation pour toute 
espèce de semis de la fin du printemps , 
tels que haricots, pommes de terre, 
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mes, etc. Aux environs de Paris, la 
culture du seigle pour fourrage est 
beaucoup plus productive que ctlle 
pour graine , parce qu'il est fort recher- 
ché par les propriétaires de chevaux de 
luxe, pour les purger, comme disent 
les palefreniers , c'est à dire les rafïal- 
chir , et par les nourrisseurs de vaches 
laitières pour renouveler l'abondance de 
leurs produits. 

Dans le nord de l'Allemagne, on ap- 
plique à cet usage le petit seigle-lrémois, 
en le semant dans les derniers jours de 
juin ou au commencement de juillet, 
de manière qu'on le coupe une première 
fois en automne et une seconde au 
printemps , sans que cela nuise en rien 
a sa production en grain. Une expé- 
rience de ce genre a été faile aux envi- 
rons de Saint-Germain en Laye eu 1785, 
et son résultat a été qu'un champ semé 
le 56 juin a donné une première coupe 
de 20 pouces, terme moyen, le 1 er sep- 
tembre; une seconde, le 90 du même 
mois, un peu plus faible, et, l'année 
suivante, une récolte plus abondante 
qu'un champ de seigle ordinaire, voisin 
du premier et de même étendue , qui 
avait été semé en automne. 

Quelques économes , parmi ceux des 
environs de Paris, qui cultivent le seigle 
pour le vendre en vert, ne vendent 
qu'une seule coupe, et laissent venir à 
maturité la seconde pousse, qui leur 
donne encore une quantité de grain 
égale à la semence. 

Il est aussi des endroits où on sème le 
seigle pour l'enterrer avant qu'il soit ar- 
rivé à maturité. Un passage de Pline 
indique même que ce procédé était 
connu des anciens; cependant il existe 
d'autres plantes plus avantageuses à em- 
ployer sous ce rapport. {Voy. Récoltes 

EPfTERRÉES.) 

La moisson du seigle, la mise en 

MEULE OU en GRANGE, le BATTAGE, ne 

différant pas des opérations correspon- 
dantes dans le froment, nous renvoyons 
le lecteur à cet article et à ceux de ces 
opérations mêmes. 

XVII. 
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On calcule que, toutes choses égales, 
le seigle rapporte un sixième de plus 
que le froment : il se bonifie lorsqu'on le 
laisse long-temps en meule ou en grange 
sans le bat Ire. 

Le grain du seigle sert à faire de la 
bière, de Teau-de-vie, du cruau 
pour bouillies et potages, à nourrir les 
bestiaux et les volailles de toute es- 
pèce. 

C'est principalement de lui qu'on tire 
l'eau-de-vie de grain dans le nord de 
l'Europe, en y mêlant la graine de ge- 
nièvre, ce qui la fait nommer ou eau- 
de-vie ou eau de genièvre ; en priver 
l'agriculture serait un mal incalculable. 

L'emploi le plus intéressant du seigle 
est l'usage qu'on en fait, dans plus de la 
moitié de la France, pour nourrir les 
hommes , sous la forme de pain ; quoi- 
que moins substantiel que celui du fro- 
ment, il est cependant très nourrissant. 

Sa farine ne contient pas de matière 
végéto-animale ou glutineuse; mais, 
outre l'amidon , beaucoup de mucilage. 
Moins blanche que celle du froment, 
elle est douce au toucher et extensible; 
l'écorce s'en sépare difficilement; il s'en 
atténue une partie au moulin. Si on met 
dans la bouche de la farine de seigle , 
elle se colle comme de la pâte, ce qui 
n'a pas lieu au même degré dans celk 
du froment; elle a une odeur qui lui est 
particulière. Le gruau a peu de rudesse. 
Ce qui s'y trouve de blanc est d'un blanc 
mat; ce qui tient de l'écorce est d'un 
roux grisâtre, parce que c'est la couleur 
de beaucoup de grains de seigle, sur- 
tout quand ils ne sont pas de l'année. 
Le son est en lames fines, et n'est pas 
rude sous les doigts. 

Dans des expériences que j'ai faites 
pour comparer toutes les substances 
propres à faire du pain, 2 livres de fa- 
rine de seigle absorbaient au pétrissage 
une livre et demie d'eau, et donnaient 
3 livres d'un pain bien gonflé, qui avait 
la croûte pale et la raie pâteuse, de cou- 
leur bis-blanc. On y voyait beaucoup 
d'yeux, mais très petits, au lieu que 

9 
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cmix du froment sont larges ; il arait 
une saveur agréable, qui est plus ou 
moins sensible dans 1rs pains dont le 
seigle fait partie, selon la proportion du 
seigle. Le pain de seigle est trop humide 
pour pouvoir être mangé au sortir du 
four; il n'est bon qu'après deux jours 
de cuisson ; il a l'avantage de se conser- 
ver long-temps frais. Les gens de la 
campagne, qui attendent souvent au 
moment où ils manquent de pain pour 
en faire de nouveau , parce qu'ils n'a- 
chètent le seigle qu'à mesure qu'ils ont 
de l'argent, mangent leur pain aussitôt 
qu'il est cuit, et ne le mangent pas bon. 

On fait du pain de seigle pur dans la 
Belgique, en Hollande, en Suisse, en 
Allemagne, pour en faire manger de 
temps en temps aux chevaux qui voya- 
gent. A peine ont-ils fait trois lieues qu'on 
leur en donne un morceau ; il parait que 
cet aliment leur convient. Les hommes 
ne se nourrissent de pain fait unique- 
ment de seigle que dans les pays ou ce 
grain est le seul qui croisse, et quand 
ils ne peuvent s'en procurer d'autre. 
Ordinairement on le môle avec le fro- 
ment, en diverses proportions et avec 
d'autres grains. On allie avantageuse- 
ment le seigle par tiers et par moiiié 
avec le froment, l'orge et le petit mil. 
On fait de bon pain avec un tiers de 
seigle, un tiers de froment, un tiers de 
rix. On peut l'allier par tiers avec les 
pois, les féveroles, la gesse , la lentille, 
pourvu que le troisième tiers soit du 
froment ou de l'orge. Le seigle, ayant 
plus de goût que le froment , se combine 
par tiers avec ces légumineuses, tandis 
que le froment ne peut s'y combiner 
que dans la proportion des trois quarts. 
L'humidité des farines d'avoine , de 
maïs, de sarrasin et de haricots, em- 
pêche qu'on ne puisse les mêler ni par 
moitié ni par tiers avec celle du seigle , 
également humide. 

Les pains de seigle, ou ceux dans les- 
quels entre le seigle, ont besoin d'être 
au four plus long- temps que les autres; 
ce temps doit êlre proportionné a la 
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i!ose du seigle. Une cuisson lente leur 
convenant mieux, il est nécessaire que 
le four ne soit pas trop chaud. ( Voy. 
Tain.) 

La farine de seigle , délayée dans de 
l'eau , et dont la fermentation est favo- 
risée par du levain et de la chaleur, 
forme une boisson dont on ne fait usage 
que dans quelques pays, par exemple 
dans les environs de Calais. 

Les usages de la paille de seigle sont 
nombreux , et dans beaucoup de lieux 
c'est un motif pour en augmenter la cul- 
ture : elle sert à faire des liens pour 
le blé, le seigle, l'orge, l'avoine, le 
foin, etc. ; a attacher la vigne, à palis- 
sa der les arbres fruitiers. La consom- 
mation qu'on en fait sous ces rapports 
est fort considérable. Un autre emploi 
encore plus étendu , c'est pour couvrir 
les maisons des cultivateurs, ce à quoi 
elle est plus propre que toutes les au- 
tres , parce qu'elle se pourrit plus diffi- 
cilement. {Voy. Chaume.) Les paillas- 
sons dont se servent les jardiniers, les 
nattes qui se placent à l'entrée des ap- 
partements , en sont également com- 
posés. On en remplit des paillasses. Elle 
sert à empailler les chaises, à faire des 
chapeaux communs , dits de paille. Ceux 
d'Italie, dits chapeaux fins, sont febri- 
qués avec une variété de froment à 
chaume solide , qu'on cultive pour cet 
objet aux environs de Florence. Pour 
ces derniers usages, il faut de la paille 
très blanche et très fine, que certains 
terrains sablonneux seuls fournissent. 
( Voy. au mot Paille. ) 

La paille de seigle fait aussi une bonne 
litière et de bon fumier. 

11 y a des cantons où la paille de sei- 
gle est d'un meilleur produit que le 
grain. Là , on est déterminé à en faire la 
récolte avant la maturité complète , 
parce qu'on veut obtenir la paille dans 
certain état conforme au besoin qu'on 
en a. Par celte pratique, le grain dégé- 
nère; il faut alors semer du seigle, qu'on 
laisse mûrir pour avoir de bonne se- 
mence. 
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Comme les antres céréales , le seigle 
<*t sujet à différentes maladies ; quel- 
quefois ses fonctions sont altérées sans 
qu'on sache par quelle cause. J'ai vit 
dans quelques champs tous les épis de 
diverses souches se courber en forme 
de crosse, s'écarter les uns des autres 
pour se jeter de tous côtés, croître et 
mûrir plus rapidement. Us étaient de 
quelques pouces plus longs que ceux 
des tiges saines; les fleurs sortaient des 
balles, mais les étamines n'étaient pas 
jaunes comme dans les autres épis, et 
elles contenaient peu de poussière fé- 
condante ; les grains étaient ridés et 
étroits, quoique plus longs que les 
grains de seigle ordinaire. C'est parti- 
culièrement sur les bords des chemins 
et dans les champs où la herse avait 
passé au mois d'avril, que j'ai vu des 
épis en cet état ; ce qui fait croire que la 
cause en est le froissement excité par 
les pieds des hommes et des chevaux. 

Il arrive souvent que les épis de seigle 
n'étant pas suffisamment mûrs, ils res- 
tent pales et ne croissent plus. Il n'y a 
pas moyen d'apporter remède à cet acci- 
dent, qui survient brusquement 

La rouille attaque le seigle , ainsi 
qu'elle attaque le froment, l'orge, l'a- 
voine , etc. Comme cette plante trans- 
pire moins , et que cette maladie est 
l'effet d'une transpiration arrêtée , le 
seigle s'y trouve plus rarement exposé. 
Il n'est pas exempt du charbon , qui ne 
se manifeste pas sur les épis , mais dans 
l'intérieur de la tige. 

Je n'ai jamais trouvé un seul épi de 
seigle carib. 

La maladie qui lui est particulière est 
I'ergot , si dangereux pour ceux qui en 
mangent une certaine quantité. Nous 
renvoyons le lecteur à l'article parti- 
culier que nous avons consacré à cette 
dangereuse affection. 

Les oiseaux en général font peu de 
cas des grains de seigle; ils n'en man- 
gent que quand ils n'en ont pas d'autres. 

Plusieurs insectes vivent aux dépens 
du seigle sur pied. Le seul des ravages 
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duquel on se plaigne est la phalène 
du seigle, qui vit dans le chaume, et 
ne parait commune que dans le nord de 
l'Europe. Ceux qui nuisent à son grain, 
lorsqu'il est séparé de l'épi , sont les 
charançons et les alucites {voy. ces 
mots); cependant ces insectes lui nuisent 
moins qu'au froment. 

On voit quelquefois sur les épis du 
seigle des taches rouges qui se mon- 
trent certaines années, et en diminuent 
beaucoup le produit. Cette altération 
s'appelle rougeole. M. Rougier la Ber- 
gerie croit qu'elle est due au défaut de 
chaleur au moment de la floraison : il 
est possible qu'il ait raison. 

En Sibérie, où l'été est souvent trop 
court pour la complète maturité du sei- 
gle , on est obligé de le couper à moitié 
mûr, et alors il donne un pain sucré 
très agréable au goût, au rapport du 
voyageur Patrin. On produit le meme 
effet lorsqu'on le mouille après sa ma- 
turité complète, et que par là on déve- 
loppe un petit commencement de fer- 
mentation. (Tessibr.) 

Il y a long-temps qu'on a parlé d'une 
variété de seigle d'automne , nommée 
Seigle de la Saint-Jean. M. Tessier , 
dont on vient de lire l'excellent article 
sur le seigle , n'a pas connu personnel- 
lement cette variété, et il s'est cru fondé 
à révoquer en doute les qualités qui lui 
avaient été attribuées. Ces qualités ce- 
pendant méritent réellement quelque 
attention. Voici ce qu'en dit M. Vilmo- 
rin dans le Bon Jardinier : a Le seigle 
de la Saint-Jean, ou seigle du Nord , 
est une variété du seigle d'automne qui 
se distingue par la longueur de sa paille 
et de ses épis , par son grain un peu plus 
court et plus mince , et en ce qu'il est 
plus tardif et qu'il talle davantage. En 
Saxe, on le cultive à la fois pour four- 
rage et pour grain ; on le sème vers la 
Saint-Jean (ce qui lui a fait donner son 
nom ) ; on le coupe en fourrage vert à 
l'automne , ou on le fait pâturer jusqu'à 
la fin de l'hiver, et l'été suivant on le 
récolte en grain. Cette époque de se- 
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maille n'est cependant pas de rigueur, 
le seigle de la Saint Jean pouvant être, 
aussi bien que notre espèce commune , 
semé à l'automne et donner sa récolle 
au temps ordinaire l'année suivante ; 
d'un autre côté , il est reconnu que 
notre sri^le commun d'automne peut, 
comme l'espèce du Nord, être semé au 
milieu de l'été , et donner des résultats 
analogues; la différence entre les deux 
races , sous ce rapport , n'a pas encore 
été parfaitement établie. Ce qui est 
quant h présent bien constaté, c'est que 
le seigle de la Saint-Jean constitue une 
variété intéressante par sa grande vi- 
gueur , et qui mérite d'être essayée com- 
parativement avec notre espèce ordi- 
naire et comme grain et comme four- 
rage. A raison de la petitesse de son 
grain et de la force de ses touffes, il 
demande environ un cinquième de se- 
mence de moins que le seigle commun.» 

A ce qui précède , nous ajouterons 
les remarques suivantes de feu Victor 
Yvart , touchant la convenance par- 
ticulière de la culture du seigle dans 
certains cas. 

Il fait observer d'abord que cette gra- 
minée est très propre à être alternée , 
sur les terres peu fertiles , avec le sain- 
foin, qui les met quelquefois en état de 
porter du froment. 

De plus, si la culture du seigle mérite 
d'être conservée sur un grand nombre 
de terres ingrates, elle n'est pas moins 
avantageuse sur celles de nos montagnes 
dont la froide température ne peut ad- 
mettre ni le froment, ni l'orge, ni le 
maïs , et sur lesquelles l'avoine seule , 
parmi nos graminées annuelles culti- 
vées , peut quelquefois partager avec le 
seigle le' droit de procurer aux culti- 
vateurs alpicolcs des récoltes passables 
dans ce rigoureux domaine des neiges 
et des frimas prolongés. 

La moyenne région de nos Alpes, celle 
des Vosges, ainsi que celle des Cévennes, 
et de plusieurs autres de nos montagnes 
subalpines, offrent un très grand nom- 
bre de preuves de cette vérité. Non 6eu- 
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lemeot la chaleur qui y règne Tété n'y 
est ni assez forte , ni assez constante, ni 
surtout assez prolongée pour procurer 
aux autres grains une maturité conve- 
nable , que le seigle y obtient ordinaire- 
ment ; mais ce qui rend celui-ci très 
précieux , dans ces froides contrées , 
c'est qu'il résiste à une intensité de froid 
qu'aucun d'eux ne peut supporter. Il y 
résiste également, pendant très long- 
temps , aux amas considérables de nei- 
ge produits par les avalanches. 

SEIGLE FRAGILE ( Secale fragile ). 
Celte espèce , qui est très glauque et vi- 
vace, ressemble beaucoup au seigle ; mais 
son grain est plus petit et ses épis très 
cassants. Comme elle réussit très bien 
en pleine terre, malgré son origine 
orientale de la Tauride et de la Podolie, 
on pourrait l'essayer comme fourrage 
en vert, à raison de ce qu'elle fournit 
beaucoup, et peut être coupée plusieurs 
fois avant de monter en graine. 

Desvaux. 

SEILLET. ( Voy. Sillet.) 

SEIME. [Médec. vétérin. ) C'est une 
fente , une fissure ou division à la corne 
du pied, de haut en bas. Elle naît tou- 
jours de la partie supérieure du sabot ; 
quand elle n'existe pas près de la peau, 
c'est qu'elle se guérit et descend par ava- 
lure. 

Elle vient quelquefois au devant du 
pied , quelquefois à l'un des cotés, mais 
surtout au quartier interne. 11 est des 
seimes qui n'ont guère plus que l'épais- 
seur d'un cheveu, qui n'intéressent pas 
l'ongle dans toute sa profondeur, et qui 
ne sont ni douloureuses, ni humides; 
mais quand elles font plus de progrès , 
le réseau vasculaire feuilleté se trouve 
lésé, les bords de la corne s'écartent; 
dans l'appui du membre, le mouvement 
froisse les parties sensibles, et par le 
pincement qui en résulte la boiterie est 
manifeste. Quelquefois , en outre , le 
bourrelet près de la peau se renverse, 
les bords sont rugueux , il existe à la 
couronne une forle tuméfaction , au 
dessous de laquelle l'ongle se dessèche 



Digitized by Googl 



SEI 

se rapetisse ; le mal offre un caractère 
plus marqué d'ulcère , de crapaudine ; 
Ton y voit des fongus et il en découle 
une humeur sauteuse. L'os du pied lui- 
raéme participe quelquefois à l'altéra- 
tion , et il s'y forme une gouttière dans 
toute la longueur de la seime. Celte dé- 
pression longitudinale de l'os vient, dit 
M. Chabert , de ce que les vaisseaux 
étant comprimés par la corne, ne peu- 
vent plus déposer les sucs réparateurs 
en proportion des molécules qui sont 
enlevées par l'absorption; l'os du pied 
peut être aussi carié. La seinie attaque 
plus communément le quartier du de- 
dans des pieds antérieurs et la pince des 
pieds de derrière , surtout dans les mu- 
lets et dans les chevaux pinçards ou 
rampins. L'expérience apprend qu'elle 
est fréquente dans les chevaux qui ont 
la corne sèche, qui sont trop long-temps 
en repos, puis qui font tout à coup des 
marches fatigantes sur des terrains ari- 
des dans les temps de grande chaleur 
ou de gelée , qui ne travaillent pas assez 
dans la boue. Aussi observe-t-on les sei- 
tnes le plus ordinairement dans les che- 
vaux de poste, dans ceux de manège, 
dans ceux de chasse et autres qui se 
trouvent dans des conditions pareilles. 

Le travail répété tous les jours avec 
modération , continué une grande partie 
de la journée, exécuté souvent dans la 
boue, est le meilleur moyen d'empêcher 
la seime de naître : on n'y supplée 
qu'imparfaitement en frottant l'ongle 
avec de l'onguent de pied ou des grais- 
ses, et en appliquant dessous et autour 
de la fiente mouillée, de la terre argi- 
leuse bien humectée; il faut avoir aussi 
l'attention de ne pas laisser trop de lon- 
gueur au sabot. ( Yoy. Encastellurb 
et Abattre du pied.) 

On dit que les Espagnols traitent les 
scimes par une suture faite avec du fil 
de fer ou de laiton passé dans les bords 
de la seime au moyen d'un poinçon de 
fer rouge qui n'atteint pas le vif; mais 
il n'y a point de moyens capables de 
faire renaître la cohésion entre deux 
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parties dont le tissu est aussi dense et 
aussi sec que l'est celui de la corne. 

Quand la seime est sans boiterie , 
c'est le cas de faire à la peau d'où natt 
le mal , une cautérisation d'une forme 
quelconque, qui y excite une tuméfac- 
tion , un changement d'action qui fasse 
pousser la corne sans se diviser par la 
suite. Cette cautérisation n'empêche pas 
l'animal de continuer de travailler , et la 
fente disparaît par avalure; mais sou- 
vent on attend que le mal soit beaucoup 
plus avancé pour chercher les moyens 
d'y apporter remède. 

Quand la boiterie existe sans grande 
ulcération ni suintement, la cautérisa- 
tion peut suffire encore. Solleysel et 
Garsault préfèrent au cautère potentiel 
l'application d'un S de feu à la nais- 
sance de la corne , sans percer le cuir, 
et d'un second S ou d'un C un peu au 
dessous; PS et le C n'ont pas tout à fait 
la hauteur d'un travers de doigt. Si 
vous pénétriez la peau , disent-ils, vous 
verriez pousser des chairs que vous 
auriez de la peine à réprimer. On faci- 
lite l'avalure en frottant souvent l'ongle 
avec de la cire jaune, du miel, de la 
térébenthine et du saindoux mêlés en 
parties égales. Le mal se guérit peu à 
peu après que l'escarre s'est détachée. 

Si la seime descend jusqu'à la sole, 
ils veulent qu'on taille la paroi dans une 
hauteur d'un demi-doigt au moins de 
chaque côté près du fer, pour empêcher 
qu'il ne refoule les bords de celle di- 
vision. On fait les pansements comme 
ceux d'une plaie simple, et l'on appli- 
que la bande du pied. 

Quand il y a ulcération, fongus, il 
faut tailler au moins près de la peau 
avec une feuille de sauge les bords de 
la corne et toute l'épaisseur des lissus 
altérés en cet endroit. Une compression 
exacte sur des plumasseaux couverts 
d'onguent égyptiac, entretenue pendant 
quinze ou vingt jours, suffit ordinaire- 
ment pour déterminer une nouvelle vé- 
gétation , d'où l'ongle renaîtra sans être 
divisé , et l'animal pourra travailler au 



Digitized by Google 



70 SEL 



SEL 



l»out d'un mois. D'autre* praticiens ex- 
tirpent avec la rénette une portion de 
la corne en V , d'un bon travers de doigt 
de hauteur près de la peau , bien en- 
tendu que le sommet de ce triangle est 
dérivé vers la sole. S'il y a douleur vio- 
lente et ulcération extrême, il fout ex- 
tirper une portion d'ongle de haut en 
bas dans toute la hauteur du sabot. 11 
suffit ordinairement d'en extirper en 
pince une largeur d'un travers de doigt ; 
on en ôterait davantage si le réseau 
feuilleté était altéré dans une plus grande 
étendue. Quand la seime existe è l'un 
tics quartiers, on peut extirper toute la 
portion de paroi depuis la seime jus- 
qu'au talon. Si la carie existe, on la 
traite comme il convient. {Voy. Carie.) 
La portion de paroi repousse raboteuse 
après la guérison de la seime. 

On fait ordinairement les pansements 
avec la teinture d'aloès. Quelquefois il 
se forme des exfoliations; mais le se- 
cret de la cure consiste dans une com- 
pression égale, suffisante et modérée, 
laite aussi sur la peau du bourrelet d'où 
naît la nouvelle corne. 

On est sûr du succès quand le nou- 
veau bourrelet est consolidé. A la tin de 
la cure, pour mettre au travail le che- 
val opéré de seime en talons, on appli- 
que un fer à demi-lunette , c'est à dire 
dont on a tronqué une branche. 

SEL. ( Eeonom. rurale. ) Muriate 
de soude ou hydrochlôrale de soude 
des chimistes; soude muriatée ou hy- 
drochloratée des minéralogistes. 

Ce n'est que du sel commun , sel 
marin quand il est extrait des eaux de 
la mer, sel gemme quand il est extrait 
sous forme concrète des entrailles de 
la terre, ou sel des sources quand il pro- 
vient des sources salées, que nous trai- 
terons dans cet arlicle; et nons n'en 
traiterons que sous le rapport de ses 
utilités agricoles, qui sont beaucoup 
moins étendues et surtout beaucoup 
moins importantes que les partisans de 
la réduction de l'impôt sur le sel le pré- 
tendent. Nous allons les indiquer, en 



faisant abstraction de l'utilité du sel 
comme aliment de l'homme, comme 
médicament , comme matière conserva- 
trice des substances animales et végé- 
tales, comme matière première de plu- 
sieurs arts, notamment de ceux qui ont 
pour but l'extraction de la soude et celle 
de l'acide hydrochlorique : ce ne sera 
ici que de l'emploi du sel commun en 
agriculture que nous nous occuperons , 
et cet emploi se réduit à son usage poul- 
ies bestiaux et a son usage comme en- 
grais ou plutôt comme amendement 
propre à faciliter la croissance de cer- 
taines plantes. Nous nous mettrons en 
cela au dessus des questions purement 
politiques que l'esprit de parti a soule- 
vées à propos de l'impôt sur le sel , im- 
pôt qui , selon nous, est l'un des moins 
onéreux, l'un des plus insensibles, et 
l'un des plus faciles a prélever; c'est 
aussi celui dont la perception est une'des 
moins coûteuses, et on est tellement ac- 
coutumé à le payer, que selon nous, ce 
serait une faute grave que de le suppri- 
mer ou même que de le réduire , tout 
déficit sur sa recette devant entraîner 
le fisc à prélever ou à conserver des im- 
pôts dont nul ne pouvait être moins 
nuisible à ceux qui seraient chargés de 
les acquitter. Ceci admis, nous allons 
examiner l'utilité du sel en agriculture 
sous les trois rapports su i va uts : 

1° Du sel employé pour les bestiaux; 

3° Du sel proposé pour conserver les 
fourrages ; 

3° Du sel proposé comme engrais des 
ici ies. 

Du tel employé pour les bestiaux. 

Le sel produit sur les bestiaux les 
mêmes effets que sur l'homme; il sti- 
mule leur appétit , et il a quelques pro- 
priétés médico-vétérinaires. Considéré 
sous le premier de ces rapports , il est 
employé utilement pour favoriser l'en- 
graissement des animaux domestiques, 
pour les exciter à manger davantage et 
à consommer des aliments pour lesquels 
ils auraient du dégoût si le mélange du 
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sel ne leur donnait une tuteur plus 
agréable , qui d'abord les détermine à y 
goûter et qui ensuite les habitue à les 
manger et même à les consommer à 
l'ordinaire sans qu'il soit encore besoin 
de mêler le sel dont on a peu à peu ré- 
duit l'emploi. 

C'est ainsi que j'ai accoutumé en trois 
ou quatre jours mes chevaux de labour 
à consommer en hiver des pommes de 
terre crues au lieu d'avoine, en com- 
mençant par les couperà l'nidedu coupe- 
racines et en les saupoudrant avec un 
peu de sel dans la mangeoire où on les 
leur donnait; quefques jours après on 
ne salait plus lés pommes de terre , et 
ensuite on ne se donnait pas même la 
peine de les couper : on ne faisait que 
les laver et on les leur donnait tout 
entières. Tous mes chevaux de labour 
se sont constamment bien trouvés de 
cette nourriture économique en hiver, 
et tous ceux qui depuis ont refusé un 
fourrage auquel j'ai voulu les habi- 
tuer, y ont pris goût à l'aide du sel. 
Il en a été de même de toutes mes 
bêtes bovines et ovines : le sel m'a con- 
stamment réussi pour stimuler leur 
appétit, Faciliter leur engrais et les ac- 
coutumer à manger les racines et autres 
alimentsquejevoulaisleur donner, pour 
lesquels ils avaient d'abord de la répu- 
gnance ; j'ai aussi employé le sel comme 
médicament pour mes bestiaux, dans 
toutes les circonstances où l'art vétéri- 
naire me l'a conseillé, et pourtant je 
dois dire que dans une exploitation 
agricole que j'ai dirigée pendant sept 
années, et qui comportait de dix-huit à 
vingt chevaux, de vingt à trente vaches 
avec leur suite, et de cinq à six cents 
mérinos de divers âges que j'engraissais 
ordinairement avant que de les vendre, 
je n'ai jamais consommé pour tous ce* 
bestiaux pour plus de cent francs de sel 
par année, à raison de quarante francs le 
quintal métrique , bien que la valeur de 
la nourriture consommée par mes bes- 
tiaux surpassât vingt mille francs chaque 
année. Si on eût aboli l'impôt sur le sel, 
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cela m'eût procuré une légère économie 
de cinquante francs, qui n'eût pas été la 
cinq centième partie de la dépense que 
m'occasionnaient mes bestiaux. 

Je conclus de là que l'emploi du sel 
pour alimenter et médicamenter les 
bestiaux est d'une si faible dépense, que 
la réduction de l'impôt est d'un bien 
faible intérêt pour le cultivateur, sur- 
tout quand on le compare aux charges 
énormes dont la masse des autres im- 
pôts l'accable. 

Ainsi, à un impôt foncier qui surpasse 
deux mille francs par an pour les dé- 
pendances démon exploitation agricole, 
il faut , pour l'entretien des chemins , 
joindre quarante-cinq journées de pres- 
tation d'hommes à 1 f. 50 c. pour quinze 
charretiers, bergers, bouviers, valets de 
ferme et batteurs en grange occupés à 
l'année, et 60 journées de chevaux à 
raison de 3 francs chaque pour vingt 
chevaux : c'est un impôt de 947 f. 50 c, 
auquel il convient encore d'ajouter 
les impôt personnels et mobiliers , ceux 
des portes et fenêtres et les autres im- 
pôts indirects payés sur la consomma- 
tion. Voilà 9,500 fr. d'impôts directs , 
somme dont l'impôt indirect payé par 
le sel consommé pour les bestiaux ne 
forme pas la cinquantième partie ; c'est 
donc un dégrèvement sur l'impôt fon- 
cier et non un dégrèvement sur l'impôt 
du sel qu'il importe aux cultivateurs 
d'obtenir. 

Il suffit, pour se convaincre de celte 
vérité , de se rappeler que la consomma- 
tion du sel n'est guère chaque année par 
individu dans un ménage que de sept 
kilogrammes; c'était donc pour trente 
individus, hommes, femmes et enfants, 
nourris toute l'année sur mon exploita- 
tion , 910 kilogrammes. Ajoutez-y pour 
seize ouvriers , hommes , femmes et en- 
fants, nourris pendant trots mois lors 
des récoltes , 40 kilogrammes : c'était en 
tout pour le ménage 950 kilogrammes , 
qui, joints à 950 autres kilogrammes con- 
sommés pour les bestiaux, formaient en 
tout 500 kilogrammes représentant, à 40 
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centimes chaque, une somme de deux 
cents francs dont l'impôt ne faisait pas 
la moitié. Qu'est-ce que cette faible 
somme de cent francs comparée à toutes 
les dépenses d'une exploitation agricole 
telles que celles que je viens de désigner, 
qui s'établissaient telles qu'il suit : 

Loyer de la terre 15,000 f. 

Entretien des bâtiments, 
ponts, fossés, etc 1,500 

Impôt direct 9,t<»0 

Prestations en nature. . . . 950 

Impôts indirects , sel 
compris 150 

Gages des gens à Tannée . . 6,000 

Salaires des journaliers. . . 3,000 

Entretien du mobilier 
aratoire 4,500 

Pertes de chevaux et 
de bestiaux 9,500 

Intérêts de 60,000 f. d'avan- 
ces à faire pour achat de mo- 
bilier, de fumier et d'instru- 
ments aratoires, pour nourri- 
ture des hommes et bestiaux 
pendant un an, pour achat 
de chevaux et de bestiaux, 
pour gages et pour salaires des 
gens de service pendant la 
première année 3,000 

Nourriture des bestiaux pré- 
levée sur la récolte pendant un 

an 90,000 

Nourriture des gens de srr-. 
vice et ouvriers pendant le' 
même temps 7,500 

Total des dépenses annuel- 
les de l'exploitation , compris 
la valeur des objets récoltés, 
consommés et autres 65,500 

Les 100 fr. d'impôt sur le sel ne re- 
présentent donc pas la 655 e partie de 
cette dépense. 

Du sel, proposé pour conserver les 
fourrages. 

On a proposé quelquefois de mélan- 
ger du sel avec les fourrages pour les 
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conserver mieux et pour les rendre plus 
appétissants pour les bestiaux. Cet em- 
ploi du sel, fort peu répandu, présente 
peu d'utilité; il n'aurait quelque avan- 
tage que dans les lieux où les frais de 
transport du sel ne lui donneraient 
qu'une faible valeur, et seulement dans 
les années fort humides où les fourrages 
ne pourraient être suffisamment séchés 
avant d'être mis en meules; encore, 
dans ce cas, la formation du foin brun, 
usitée dans quelques parties de l'Alle- 
magne, nous semblerait préférable à la 
salaison du foin en meule , qui n'a été 
proposée que sur les bords de la mer, 
dans les lieux où le sel est sans valeur 
et ne coûte que peu de frais de trans- 
port. 

On aurait voulu par là donner à la 
chair des bestiaux à l'engrais et au lait 
des vaches la qualité qu'ils acquièrent 
par le pacage des prés salés ou herba- 
ges salés qui se trouvent sur les bords 
de la mer, et dont on apprécie la bonté 
sur les côtes de France, de Hollande, 
d'Angleterre, etc. Mais c'est une er- 
reur : les herbes marines qui croissent 
dans ces pacages sont toutes de na- 
ture différente des herbes qui crois- 
sent loin des côtes; elles sont impré- 
gnées d'exhalaisons salées; elles renfer- 
ment de la soude en abondance, et c'est 
la qualité de ces herbes ainsi que leur 
saveur aromatique qui donnent à la 
chair et au lait des bestiaux une qualité 
supérieure.C'est tellement cela,que dans 
les hautes montagnes, où les herbages 
sont très aromatiques sans être salés , la 
chair des bestiaux et leur laitage ont 
des qualités supérieures à celles qu'ils 
acquièrent par le pacage des prés sa- 
lés. Ce ne serait point en salant le foin 
en meule, mais en semant des plantes 
aromatiques dans nos prairies, que l'on 
pourrait se rapprocher un peu de ce 
but. L'excellence du laitage des monta- 
gnes de la Suisse et celle de la chair des 
moutons des Ardennes , où les herbages 
ne sont point salés, mais couverts en 
grande partie de plantes aromatiques , 
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rendent selon nous celte vérité incon- 
testable. Ce serait donc sans motif que 
Ton proposerait la salaison du foin en 
meule comme cause du besoin de sel en 
agriculture. 

Du sel, proposé comme engrais 
des terres. 

Le sel, qui facilite la croissance de 
certaines herbes, n'est réellement d'au- 
cune utilité pour favoriser celle des au- 
tres plantes, ni comme engrais des ter- 
res ; il n'y a aucun exemple bien con- 
staté qui puisse mettre son emploi pour 
ce dernier usage au nombre des besoins 
de l'agriculture. Les anciens ayant cru 
observer que la présence du sel sur les 
côtes de la mer les rend souvent peu fa- 
vorables à la culture descéréales, avaient 
même tellement adopté une opinion 
contraire, qu'ils répandaient du sel sur 
l'emplacement des villes qu'ils avaient 
rasées, dans la croyance que par là ils 
en rendraient le sol à jamais infécond. 

Il faut pourtant convenir que la pré- 
sence du sel, l'arrosement par des eaux 
salées et la présence pretque continuelle 
des vapeurs marines sur les laisses de 
mer qui forment les marais de l'Aunis 
et de la Saintonge, ne nuisent point à 
leur excessive fécondité , résultante de 
l'accumulation de l'humus ou des boues 
marines en couches de plus de vingt à 
trente mètres d'épaisseur. Les bestiaux 
qui pacagent les herbages de ces marais 
desséchés, et les céréales qui y crois- 
sent, sont d'excellentes qualités. La pré- 
sence du sel, qui facilite la croissance de 
certaines herbes marines , ne rend pas le 
sol infécond pour la production des cé- 
réales, ainsi que les anciens le croyaient, 
et comme pourraient le penser encore 
ceux qui ne verraient l'effet du sel que 
sur les infertiles côtes de sable qui se 
trouvent proche des sables d'Olonne et 
de quelques parties de ceux de la Gas- 
cogne. 

11 serait possible que le sel , employé 
en petite quantité et en certaines cir- 
constances, comme stimulant delà végé- 

XVII. 



talion, la favorisât comme le font le pla- 
ire, la cendre et la suie, et que sa pré- 
sence fit périr quelques mauvaises her- 
bes , ainsi que le fait la chaux jetée sur 
les prairies humides pleines de jonc et 
de mousse que l'on cherche à détruire : 
il serait bon de tenter des expériences 
à ce sujet ; mais , en définitive , l'emploi 
du sel comme engrais, comme amende- 
ment et comme stimulant de la végéta- 
tion, nous semble trop peu constaté, ou 
au moins trop restreint, pour que sous 
ces rapports nous regardions l'impôt 
qu'il supporte comme étant de quelque 
importance pour l'agriculture . On fume 
bien sur les côtes avec les goémons , 
les fucus et autres immondices que re- 
jette la mer ; mais c'est aux substances 
animales et végétales qui les forment 
que nous attribuons leur puissance fé- 
condante, et non au sel marin qui s'y 
trouve associé. En dernière analyse , la 
réduction de l'impôt sur le sel n'est que 
d'un très faible intérêt pour les culti- 
vateurs. 

Baron de Morogdes. 

SELLER. ( Agricult. ) Ce terme s'ap- 
plique à une terre qui , se durcissant à 
la superficie, ne peut être labourée faci- 
lement ; on dit *. Celte terre est bonne , 
mais elle est sujette à se seller. 

SELLETTE. {Agric. Beon. rur.) C'est 
la pièce qui est posée sur l'avant - 
train d'une charrue entre les rouelles, 
et dans laquelle passe la haie. ( Voy. 
au mot Charrue. ) 

Sellette se dit aussi de l'espèce de bat 
qui couvre le dos d'un limonier, et sur 
laquelle glisse la dossière. ( Voy. Har- 
nachement. ) 

SELOU1KO. Charrue en usage dans 
la basse Provence. Elle a le versoir à 
droite. 

SEMAILLES. ( Agricult. } Ensemen- 
cement des céréales et des autres 
plantes objet de la grande culture. 

Les semailles sont une opération dont 
un bon agriculteur comprend toutel'im- 
portance , et à laquelle il apporte tou* 
les soins et l'attention convenables. Aux 

10 
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articles spéciaux de chacune des plantes 
qui entrent dans le domaine de l'agri- 
culture, nous avons parlé de la semaille ; 
mais nous avons à entrer ici dans quel- 
ques considérations qui s'appliquent à 
toute». 

Nous avons principalement à consi- 
dérer : t° les époques des semailles ; 
2° le choix et la préparation de la se- 
mence ; 3° le mode de la semaille : 
4° l'enterrement des semences. 

Époque* des semailles. 

Chaque espèce de grain a une période 
plus ou moins longue , durant laquelle 
elle doit être semée, pour pouvoir at- 
teindre sa pleine maturilé. La réussite 
dépend très souvent d'un heureux choix 
du moment le plus favorable dans celle 
période. Mais comme ce choix se rap- 
porte à la température qui aura lieu du- 
rant la période de végétation , le culti- 
vateur peut, quelquefois avec vrai- 
semblance, mais jamais avec certitude, 
y avoir égard pour déterminer le mo- 
ment de la semaille. Il doit plutôt se 
diriger d'après l'état d'humidité et de 
température du sol qui est le plus 
favorable à la nature, à lui connue, de 
chaque espèce de grain. Plusieurs es- 
pèces préfèrent, pour leur premier 
développement, que le sol soit sec 
et chaud : c'est le cas du seigle , de 
l'orge, du blé noir; d'autres , au con- 
traire , préfèrent que le terrain ait plus 
d'humidité : c'est le cas du froment et 
de l'avoine. L'on a déjà beaucoup gagné 
si , seulement à cet égard , on a saisi le 
bon moment ; et c'est avec raison qu'on 
a une bien meilleure espérance de la ré- 
colte lorsque l'ensemencement a eu lieu 
sous des auspices ainsi favorables , que 
lorsqu'elle a eu lieu dans des circon- 
stances différentes. On a remarqué que 
certain état de la température est parti- 
culièrement propice aux semailles : au 
printemps, lorsque l'atmosphère est 
chargée de brouillards qui , surtout le 
matin de bonne heure, au lever du so- 
leil , donnent aux limites de l'horizon 
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l'apparence d'un mouvement ondula- 
toire, de sorte que le soleil qui s'élève 
semble danser , comme dit le peuple 
lorsqu'il en est ainsi , l'on se promet 
beaucoup, surtout des semailles de 
grande orge* Plusieurs cultivateurs at- 
tribuent une grande influence au con- 
tact de la semence avec la rosée, rt 
conseillent en conséquence de n'épandre 
celle-là que vers le soir , pour la couvrir 
le lendemain au matin ; cependant seu- 
lement lorsque les nuits sont chaudes. 
Si l'on a à craindre des gelées blanches, 
il faut couvrir la semence déjà avant la 
nuit. 

Divers agriculteurs conseillent, sans 
restriction , de choisir , pour faire les 
semailles, les premiers moments de la 
période assignée à cette opération , et 
de se bâter de l'accomplir , autant que 
cela est possible. Mais en donnant une 
extension trop générale à cette maxime, 
on s'expose à l'erreur et à des pertes , 
fi d'ailleurs on néglige toutes les consi- 
dérations qui se rapporteut à l'état du 
sol et de la température. Dans tous les 
cas, il convient de préparer chaque 
chose , de manière qu'on puisse choisir 
le premier moment favorable; mais alors 
il faut attendre ce moment. L'Anglais 
dit certainement avec raison : You had 
bélier to be oui of lime , than oui of 
temper. « Soyez plutôt hors de temps 
que hors de température. » Ce qu'il y a 
de plus fâcheux , c'est de négliger une 
préparation convenable pour vouloir 
semer de bonne heure. 

Du choix et de la prépara lion de la 
semence. 

Ici nous allons suivre l'excellente in- 
struction que feu M. Yvart a donnée sur 
ce sujet. 

L'examen de la nécessité du choix de 
la semence, dit cet agronome éminent, 
amène nécessairement celui de la ques- 
tion de son renouvellement , si souvent 
agitée, et qui ne nous parait pas encore 
suffisamment éclaircie. 

Rien ne contribue davantage, aprè» 
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la préparation du sol, non seulement 
au succès de la récolte actuelle, mais 
encore à la prospérité de celles qui la 
suivent , que le choix de la semence qui 
doit lui être confiée; mais ce choix en 
nécessite- t-il le renouvellement à cer- 
taines époques ? 

Si nous ne pouvons le regarder comme 
indispensable, d'après un assez grand 
nombre de Éiits indubitables , dont plu- 
sieurs nous sont personnels , et qui dé- 
montrent que des semences bien choi- 
sies et bien traitées, sous tous les rapports 
essentiels de la culture , sont suscepti- 
bles de se conserver très long-temps 
saines , vigoureuses , et en état de four- 
nir d'abondantes productions, nous 
n'en pensons pas moins que ce renou- 
vellement peut être ulile dans un grand 
nombre de cas. D'abord, d'après le 
principe que nous avons reconnu, que 
la terre se plall généralement dans le 
changement des choses qu'on lui confie ; 
et ensuite, parce qu'en s'occupanl de 
renouveler ses semences , il est naturel 
de supposer qu'on cherche toujours à 
en substituer de supérieures à celles 
qu'on possède déjà , relativement au 
poids, au volume, à la netteté, et aux 
autres qualités , et que la question , 
considérée sous ce seul point de vue, 
doit nécessairement se décider en laveur 
du renouvellement. Celui-ci peut d'ail- 
leurs aussi entraîner avec lui d'autres 
avantages, tels que l'introduction de 
nouvelles espèces ou variétés pré- 
cieuses , une plus grande analogie entre 
la semence et la nature du sol, une plus 
grande acclimatation , plus d'aptitude 
à supporter diverses intempéries, et 
beaucoup d'autres circonstances plus 
ou moins favorables. 

Nous nous sommes toujours très bien 
trouvés de semer sur nos terres compac- 
tes et argileuses les plus beaux grains 
récollés sur nos terres meubles et sili- 
ceuses , et vice vend , et cet alternat 
nous parait généralement recomman- 
dable. 

Ainsi, nous le répétons , sans vouloir 



affirmer que le renouvellent i l de se- 
mence soit généralement de nécessité 
absolue, nous pensons qu'il entraîne 
ordinairement avec lui de grands avan- 
tages , et que pour y suppléer , autant 
que possible, il est essentiel d'apporter 
constamment la plus grande attention 
au choix de ses propres semences. 

Divers moyens concourent puissam- 
ment à remplir cet important objet. 

On doit , avant tout , choisir pour la 
semence le grain bien mur du champ 
qui donne la plus belle production sous 
tous les rapports , et surtout les épis 
les plus beaux , les plus sains et les 
mieux garnis. 11 faut ensuite le récolter, 
le battre , le vanner et le cribler de ma- 
nière à le conserver le plus possible 
exempt de semences étrangères et de 
grains petits , retraits et avortés. En le 
moissonnant, il faut surtout éviter de le 
mélanger avec les semences qui ont pu 
croître au pied; à cet effet, la faucille 
est préférable à la faux , et il y a de l'a- 
vantage à moissonner haut. Le battage 
sur une. planche , sur un banc , ou sur 
un tonneau sur lequel on applique, 
par poignées , une portion de gerbe qui 
ne se trouve battue qu'à son extrémité , 
et dans les plus beaux épis , est préféra- 
ble au fléau , qui bat indistinctement et 
entièrement tous les épis. Le vannage 
à la roue , c'est-à-dire à la pelle, qui, 
jetant les grains circulairement en l'air , 
les fait tomber sur l'aire de la grange en 
couches ou zones régulières, relatives à 
leur poids spécifique, est aussi préfé- 
rable à l'emploi du van ordinaire ou du 
tarare ; le criblage au cylindre , qui sé- 
pare très exactement le gros grain du 
petit et des semences nuisibles, est 
encore préférable aux cribles ordinaires 
qui remplissent plus imparfaitement le 
même objet. 11 est même quelques can- 
tons en France où, indépendamment 
de ces précautions, qui ne peuvent 
paraître minutieuses qu'à ceux qui ne 
connaissent pas toute l'importance du 
choix du grain destiné à la semence, on 
trie encore à la main tous les grains qui 
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y sont destinés, et on se procure ainsi 
h plus belle semence possible, qui dé- 
dommage toujours amplement des frais 
que son choix a occasionnés. 

Vient ensuite la préparation de la 
semence. 

La meilleure consiste dans l'immer- 
sion du grain qu'on soupçonne infecté 
de carie, dans l'eau pure d'abord , et 
courante s'il est possible , au moyen de 
mannes ou paniers à anses , dans les- 
quels on le remue , puis dans une lessive 
de cendres ordinaires , blanchie par un 
laitde chaux, et à leur défont dans une 
forte saumure , ou l'eau de mer. ( Voy. 
l'article Cbaulage. ) Celte utile opéra- 
tion a l'avantage de faire surnager la 
plupart des semences étrangères qui 
pourraient encore s'y trouver mêlées , 
et qu'on peut enlever alors très facile- 
ment , ainsi que tous les grains légers , 
retraits et viciés par une cause quelcon- 
que, et d'être en outre le meilleur pré- 
servatif que l'on connaisse contre les 
effets si redoutables de la carie, et 
même contre ceux du charbon propre- 
ment dit , qu'il ne faut pas confondre 
avec cette maladie , contre le rachi- 
tisme, et contre les insectes , dont elle 
détache ou détruit les germes. 

Toute espèce de préparation doit se 
borner là. Loin de nous toutes ces re- 
cettes prétendues merveilleuses, qui 
séduisent si souvent les prosélytes agri- 
coles; toutes ces ces liqueurs prolifi- 
ques , ces \ poudres fécondantes , ers 
préparations fertilisantes , ces terres 
végétatives, ces pierres philosopha- 
les , et tant d'autres inventions plus ou 
moins compliquées, c'est-à-dire plus ou 
moins ridicules , et quelquefois même 
dangereuses , dont la saine physique a 
démontré l'absurdité. 

Au reste, nous devons aussi prévenir 
qu'un excellent préservatif contre la 
carie , et peut-être contre plusieurs au- 
tres maladies des grains, se trouve 
encore dans ^avancement des semail- 
les ; car il est constant que ce terrible 
fléau ne se manifeste jamais plus fré- 



quemment qu'après les semailles faites 
tardivement, à contre-temps et à contre- 
sens , par un temps excessivement hu- 
mide et froid. Cette observation trop 
peu connue, que nous avons été plu- 
sieurs fois à portée de faire, s'est trou- 
vée confirmée en France et ailleurs; et 
le blé de mars, semé ordinairement à 
la fin de 1 hiver , et qui est très sujet à 
cette maladie, étant long -temps à 
germer et. à lever, nous, fournit une 
nouvelle preuve de sa justesse. La carie 
nous parait être essentiellement le ré- 
sultat de l'état de souffrance du grain 
avant et pendant sa germination , et 
nous avons constamment remarqué que 
celui qui était saûren était exempt lors- 
qu'il germait et levait prompleinent. 

Enfin , quoique les grains petits , re- 
traits , percés , vidés en partie et mu- 
tilés par une cause quelconque, soient 
souvent susceptibles de germer encore, 
et tle donner même quelquefois de 
beaux et bons produits, comme nous 
nous en sommes assurés , il n'en est pas 
moins vrai qu'en général ils sont beau- 
coup moins propres à servir de semence 
que les grains les plus gros, les mieux 
nourris et les plus entiers, surtout sur 
les terres peu fertiles. Ce n'est pas sans 
objet que la nature a pourvu abondam- 
ment les grains de celte substance fa- 
rineuse et laiteuse , qui devient le pre- 
mier aliment du germe qui se développe 
( comme le lait pour les mammifères, et 
le jaune de l'œuf pour les oiseaux) , en 
attendant que la terre puisse y suppléer; 
aucune préparation artificielle ne peut 
rien ajouter à la qualité ni à l'abondance 
de cette nourriture, appropriée par la 
nature elle - même 5 l'enrance de la 
plante. 

Observons encore que quoique le 
grain suranné soit susceptible de ger- 
mer, et même de donner des produits 
abondants, et qu'on ait encore remar- 
qué qu'il était moins infeclé de carie , 
cependant celui qui est le plus nouvel- 
lement récolté est généralement préfé- 
rable pour la semence . il lève plus tôt , 
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. et donne des productions plus vigou- 
reuses , comme plusieurs expériences 
comparative* nous en ont convaincu, 
surtout lorsque les grains anciens sont 
battus depuis long-temps , remués et 
exposés aux impressions de l'atmo- 
sphère. 

De la quantité de semence la plus 
convenable. Nous ne saurions trop 
souvent le répéter : il n'existe rien de 
plus absurde et de plus propre à induire 
m erreur les commençants , que ces 
fixations de quantité de semences qu'on 
rencontre si souvent dans les livres , et 
dont la pratique ne tarde pas a faire 
reconnaître l'insuffisance et l'erreur. 
Comment pouvoir en effet fixer, d'une 
manière constante et invariable, un 
objet nécessairement aussi changeant 
par sa nature ? Quand il serait aussi vrai 
qu'il est complètement faux qu'une 
terre ressemble souvent parfaitement à 
une autre par sa composition, son expo- 
sition , sa préparation, et par toutes les 
autres circonstances locales, essentielles 
à considérer, il resterait encore, pour 
pouvoir régler la quantité de semence 
la plus convenable, plusieurs objets 
bien variables à déterminer; à savoir, 
l'époque plus ou moins avancée ou re- 
culée de la semaille, le mode d'ense- 
mencement adopté , la grosseur relative 
du grain , et quelques autres circon- 
stances très importantes et très déter- 
minantes. 

Il est facile de concevoir , d'après ce 
simple exposé d'une partie des difficul- 
tés , que la fixation de cette quantité ne 
peut jamais être qu'approximative, et 
qu'elle est nécessairement soumise à de 
très grandes variations. 

On doit donc ici se borner à poser 
quelques règles générales, en admet- 
tant toutes les exceptions nécessitées 
par les circonstances; mais avant de 
nous occuper de ces règles, il convient 
d'entrer dans quelques détails sur les 
inconvénients comparés d'une quantité 
de semence trop forte ou trop faible. 

Sans doute, si l'on était assuré, d une 



part , que tous les grains supposés sains 
pussent toujours germer, lever et se 
développer complètement , et que , de 
l'autre, il fut aussi possible de les es- 
pacer tous convenablement et sans dou- 
ble emploi , il ne suffirait plus alors 
que de bien connaître la nature plus 
ou moins fertile du sol, et son état de 
préparation plus ou moins soigné , pour 
déterminer la quantité de semence né- 
cessaire sur un espace donné , en com- 
parant le nombre des grains avec les 
distances les plus convenables à obser- 
ver entre chacun d'eux ; mais il s'en 
faut de beaucoup que les choses soient 
ainsi dans la pratique en grand, et 
l'incertitude dans laquelle le cultivateur 
doit se trouver généralement sur ces 
divers points, le place nécessairement 
assez souvent entre l.i crainte de semer 
trop dru et celle de semer trop clair, 
qui doit encore s'accroître par l'incer- 
titude non moins réelle de la nature 
plus ou moins sèche ou humide , chaude 
ou froide , de la constitution atmosphé- 
rique qui peut suivre les semailles, et 
des divers accidents qu'il est impossible, 
ou au moins très difficile de prévoir et 
de prévenir. 

Essayons maintenant de comparer 
entre eux ces deux inconvénients. 

Dans le premier cas, il y a d'abord 
perte de semence superflue , et ensuite 
diminution de produit par l'effet de 
l'étiolement qu'éprouvent les plantes 
trop rapprochées entre elles, si l'on 
n'y remédie par quelque opération sub- 
séquente. 

Dans le second cas, il y a également 
diminution de produit, parce que tout 
le terrain ne se trouve pas utilement 
employé, et e» outre salissement de la 
terre , parce que les semences nuisibles 
qu'elle recèle toujours plus ou moins 
abondamment dans son sein , ou qu'elle 
reçoit par diverses causes, quelque 
bien préparée qu'elle puisse être d'ail- 
leurs , ayant plus d'air pour germer et 
plus d'espace pour se développer , peu-* 
vent s'y multiplier considérablement. 
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Ainsi, en résumant ce» inconvénients, 
nous trouvons d'abord qu'il y a sous- 
traction de produit des deux côtés , et 
ensuite perte de semence dans le pre- 
mier cas , et salissement de la terre dans 
le second. 

Examinons-les à présent par l'in- 
fluence qu'ils peuvent exercer sur la 
récolte actuelle et sur les récoltes sui- 
vantes. 

Lorsqu'on s'aperçoit que l'on a semé 
trop dru , il reste encore , dans un 
grand nombre de cas , la ressource de 
pouvoir diminuer, au moins en grande 
partie, l'excédant du plant nécessaire , 
par quelques hersages répétés en divers 
sens et faits à propos , et nous avons 
quelquefois employé avec succès ce 
moyen fort simple , très expéditif et peu 
dispendieux , quoiqu'il ne soit pas sans 
quelque difficulté ; et en chaussant légè- 
rement les plants qui y résistent , il leur 
donne une nouvelle vigueur. 

Lorsqu'on s'aperçoit, au contraire, 
que le plant se trouve Irop clair, par 
l'effet d'une ou de plusieurs des causes 
nombreuses qui peuvent y contribuer, 
le remplissage des lacunes n'est pas , à 
beaucoup près , aussi facile que l'éclair- 
cissement du plant surabondant , et on 
peut mémç le regarder comme présen- 
tant trop de difficultés pour pouvoir 
être adopté généralement dans la pra- 
tique en grand. 

Supposons maintenant qu'on n'ait pu 
remédier , dans aucun des deux cas , 
aux inconvénients du trop ou du trop 
peu de semence. 

En admettant un résultat égal quant 
à la diminution du produit , il nous 
reste à comparer la perle de la semence 
superflue , qui assez souvent est un 
objet modique en valeur numéraire , et 
qui ne s'étend pas d'ailleurs au-delà de 
la récolte actuelle , avec la multiplica- 
tion des plantes nuisibles, qui non seu- 
lement préjudicie essentiellement à 
cette récolte , mais compromet surtout 
le succès des récoltes futures; le résul- 
tat de cette comparaison ne peut être , 



d'après cela , en faveur du dernier in- 
convénient. 

Ainsi, tout bien comparé, quoique 
nous sachions très pertinemment qu'en 
général les cultivateurs routiniers sont 
plus disposés à pécher par excès que 
par défaut de semence, ce qu'il faut 
sans doute éviter autant que possible, 
en se rappelant le proverbe qui dit : 
Qui sème dru récolte menu , et qui 
sème menu récolte dru, nous pen- 
sons qu'en considérant cet important 
objet sous le point de vue général d'a- 
bord , et en analysant ensuite ses con- 
séquences , comme nous l'avons fait, il 
y a en général moins de perte réelle à 
semer trop dru qu'à semer trop clair, 
parce que le premier inconvénient , 
qu'on peut souvent réparer, a des suites 
ordinairement moins fâcheuses que le 
dernier, pour l'intérêt présent et futur. 

Nous nous croyons donc autorisé à 
conclure, des observations qui précè- 
dent, que, dans l'incertitude où le cul- 
tivateur peut se trouver relativement à 
la quantité de semence nécessaire à cha- 
que cas particulier, il doit plutôt pen- 
cher vers une plus forte que vers une 
plus faible quantité, et ne jamais oublier 
que, dans toute espèce d'ensemence- 
ment, il doit faire la part aux accidents, 
c'est-à-dire pourvoir à tout ce qui peut 
être détruit ou affaibli par trop ou trop 
peu d'enterrement ; par le piétinement 
des chevaux ; par les insectes et autres 
animaux destructeurs ; par les plantes 
nuisibles aux récoltes ; par le rappro- 
chement inévitable d'un nombre plus 
ou moins considérable de semences qui 
s'affament et se nuisent réciproquement; 
par l'action défavorable des météores, 
jointe à la nature du sol et à son état de 
préparation ; par l'époque reculée de la 
semaille ; par les vicissitudes des sai- 
sons; et enfin par un vice quelconque 
dans le mode d'assolement adopté. 

Après ces préliminaires indispensa- 
bles pour la parfaite intelligence de ce 
qui va suivre , essayons de poser quel- 
ques règles générales qui doivent prési- 
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der a la fixation relative de la quantité 
de semence la plus convenable. 

I. li est impossible d'établir une 
quantité de semence fixe et invariable 
pour tous les cas. 

II. La quantité doit toujours être re- 
lative aux circonstances favorables ou 
défavorables qui accompagnent la se- 
maine. 

III. Elle ne peut être déterminée ap- 
proximativement pour chaque localité 
qu'après une série d'essais comparatifs , 
prolongés pendant plusieurs années. 

IV. Plus on sème de bonne heure; 
plus la terre est naturellement fertile; 
mieux; elle est préparée par les labour 
les engrais et les cultures améliorantes; 
plus le temps est favorable à l'époque de 
la semaille ; plus le grain est petit, rela- 
tivement à son volume ordinaire; plus 
il est net et sain ; plus l'ensemencement 
est fait également et sans emploi super- 
flu ; et plus le sarclage doit être observé 
rigoureusement et la terre remuée, 
pendant la végétation ; moins il faut de 
semence, et vice versâ. 

V. Dans le cas d'incertitude sur la 
quantité précise de semence à em- 
ployer, il y a généralement moins d'in- 
convénient à pencher vers une plus 
forte que vers une plus faible quantité. 

VI. On doit toujours ajouter à la quan- 
tité rigoureusement nécessaire pour 
couvrir la terre à des distances convena- 
bles , la part des accidents , c'est à dire 
celle qui peut se trouver détruite ou 
endommagée par le piétinement des 
chevaux, par le trop ou le trop peu d'en- 
foncement, par les insectes et autres 
animaux ou plantes nuisibles, par le 
rapprochement des grains, et par d'au- 
tres causes semblables. 

VII. Indépendamment de la perle 
éventuelle , on doit toujours combiner 
le produit avec l'espace occupé. 

Procèdes d ensemencement. 

II y a trois sortes d'ensemencements: 
l'un à la volée, un autre au semoir, 
et le troisième au plantoir. Le plus uni- 



versellement employé est celui à la vor 
lée. Dans les grandes exploitations, au 
moment où l'on veut semer , on fait 
porter aux champs, soit en voiture, soit 
a dos de chevaux , le blé tout préparé , 
et on place les sacs qui le contien- 
nent à différentes distances , pour qu'ils 
soient à la portée de la personne qui 
doit semer, et gagner du temps. Ordi- 
nairement c'est la fonction du princi- 
pal laboureur ou maître charretier r 
quelquefois du fermier ou métayer lui- 
même, qui ne lacère point à d'autres. 
Elle exige de l'intelligence et de la force. 
( Voy. ci-après l'article Semeur.) Celui 
qui doit semer se sert d'une espèce de 
tablier long , de toile , qu'il passe entre 
ses bras , au milieu duquel il place du 
blé et dont il entortille l'extrémité au- 
tour de son bras gauche : on l'appelle 
semoir. Dans certains pays, c'est la 
femme du fermier ou la maltresse ser- 
vante qui sème; il y en a d'assez fortes 
pour se servir , comme les hommes, du 
semoir. D'autres tiennent à la main un 
panier , qu'elles vont de temps en temps 
remplir de grain aux sacs qu'on a placés 
è diverses parties du champ, à moins 
qu'elles n'aient pour compagnes d'au- 
tres femmes, qui leur portent des pa- 
niers remplis à mesure qu'elles les vident. 
Cette manière est moins commode que 
le semoir, et ralentit bien le travail. A 
la vérité, elles n'y résisteraient pas s'il 
fallait ensemencer une quantité consi- 
dérable de terres. Le semeur prend ses 
mesures pour que tout le champ ait une 
égale quantité de semence la mieux es- 
pacée possible. Calculant la distance où 
sa main peut lancer le blé , il n'en em- 
brasse pas au delà, et règle ses pas en 
conséquence. On s'abstient de semer 
quand il fait grand vent, ou, si on y est 
forcé, on baisse la main pour que le 
grain ne soit pas emporté. 

Suivant les pays et la nature du ter- 
rain , on recouvre le blé semé , soit à la 
charrue, soit avec la herse. Dans le pre- 
mier cas, le semeur précède le labou- 
reur, qui ne pique pas à uneaussi grande 
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profondeur que dans les labours précé- 
dents, pour que la semence ne soit pas 
trop enterrée. C'est dans les terres fortes 
qu'on emploie la charrue au lieu de la 
herse, parce que par cette dernière opé- 
ration on leur donne une façon de plus, 
et qu'on ne saurait trop les diviser. 

Il y a encore une autre raison qui dé- 
termine à enterrer le blé à la charrue : 
c'est lorsque les terres faciles à être dé- 
layées par les dégels laisseraient les ra- 
cines du blé à nu, et plus en prise aux 
gelées suivantes. 

Pour bien recouvrir le blé è la herse , 
il faut des attentions dont tout le monde 
n'est pas capable. On se sert ordinaire- 
ment de femmes ou de jeunes garçons 
pour conduire les chevaux , qui traînent 
chacun un de ces instruments. Souvent 
il y a huit ou dix ou plus de ces ani- 
maux attachés : le second derrière a la 
herse du premier, le troisième à celle 
du second , et ainsi de suite. Le conduc- 
teur tient le premier par la longe. Cetle 
réunion est embarrassante , surtout 
quand on parvient aux extrémités des 
champs, pour revenir dans l'autre sens. 
Le fermier ne manque jamais de sur- 
veiller ce travail, pour que tout soit bien 
enterré, et que de temps en temps on dé - 
gage les herses des racines et des pierres 
qu'elles entraînent. Dans les pays où les 
champs sont disposés par sillons bom- 
bés , l'opération se fait autrement : deux 
chevaux ou quelquefois un seul sont 
attelés chacun à une herse , l'homme ou 
la femme qui doit les diriger se place 
derrière ces herses , et tient d'nne main 
les rênes des chevaux , et de l'autre un 
bâton pour détacher les herbes et les 
racines qui embarrassent les instru- 
ments. 

Un semeur peut avoir une marche ir- 
régulière et de fréquentes distractions , 
qui lui font répandre inégalement de la 
semence ; souvent on a à se défier de sa 
bonne volonté et de ses habitudes. 11 
arrive quelquefois que celui qui dans 
une ferme sème bien est malade, ou ab- 
sent dans un moment où le temps est 



favorable , on lorsqu'on a à craindre 
qu'il ne se dérange; enfin rien n'est 
plus fatigant que l'ensemencement d'une 
exploitation forte. Pour s'en convaincre, 
on n'a qu'à se représenter un homme 
qui, pendant quinze jours ou trois se- 
maines, dans deux saisons de l'année, 
du matin au soir , hors les heures des 
repas, parcourt les guércts, dans les- 
quels ses pieds enfoncent et se chargent 
de terre , courbé sous un poids considé- 
rable de blé, qui appuie sur son ventre 
et ses côtés, et sur un de ses bras, tandis 
<]ue l'autre est continuellement dans un 
mouvement violent d'extension, enve- 
loppé d'un tourbillon de poussière de 
chaux mêlée à des ingrédients plus ou 
moins dangereux , dont il avale une 
partie avec l'air qu'il respire : on sentira 
combien il serait important de diminuer 
ce travail. Ces motif* puissants ont f.iit 
imaginer de» machines, auxquelles un 
a donné le nom de semoirs, que tirent 
des chevaux ou des bœufs. Malheureu- 
sement tous ceux qn'on a jusqu'ici an- 
noncés pour remédier aux inconvénients 
de l'inégalité de semence et pour n'en 
faire répandre que la quantité qu'on 
désire, n'ont pas entièrement rempli 
leur but : nous ne parlons ici que du 
blé. Les uns ne permettent pas à la se- 
mence couverte de chaux de couler fa- 
cilement de la trémie; elle s'arrête, 
engorge et obstrue l'ouverture. Les au- 
tres sont trop compliqués pour être dans 
les mains de domestiques la plupart 
maladroits, et sont hors de la portée «les 
cultivateurs, à cause du prix auquel ils 
reviennent. On trouverait difficilement 
dans les campagnes des ouvriers pour 
en faire et pour les réparer. Le terrain 
ayant souvent des pierres et des molles , 
le semoir éprouve des secousses qui ren- 
dent l'ensemencement inégal ; il fau- 
drait encore que les animaux dont on 
se servirait pour le tirer fussent con- 
stamment dociles , doux , marchant 
d'une, manière régulière. D'après ces 
considérations, il nous semble qu'il est 
bien difficile d'attendre de l'avantage 
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des semoirs pour l'ensemencement du 
froment. C'est là, au reste, une question 
qui sera plus convenablement appro- 
fondie ci-après à l'article Semoir, au- 
quel nous renvoyons. 

La troisième manière est de semer 
au plantoir. Dès 1793 on répandait en 
France que les Anglais l'avaient adop- 
tée et s'en louaient beaucoup ; la pre- 
mière annonce est dans les feuilles du 
Cultivateur , numéros 74 et 80 de cette 
même année. La Bibliothèque Britan- 
nique ensuite en a entretenu ses lec- 
teurs, troisième volume, partie Agri- 
culture. Des essais qui n'ont pas été 
suivis furent d'abord commencés dans 
le parc de Sceaux par la commission 
d'agriculture. M. de la Rochefoucauld , 
profitant des circonstances qui le tin- 
rent plusieurs années éloigné de sa 
patrie, avait étudié celte pratique en 
Angleterre: de retour en France, il a 
cherché à la faire connaître par des 
ensemencements dans sa propriété de 
Liancourt , dont il a rendu compte en 
l'an 9 et en l'an 10 ( 1801 et 1809 ). Les 
détails qu'il en donne, ses vues phi- 
lanthropiques très connues, l'idée que 
par cette méthode on pourrait écono- 
miser beaucoup de semence et obtenir 
de plus forts produits, firent ouvrir les 
yeux sur cet objet important. 11 s'éleva 
quelques contradicteurs; des person- 
nes arrivant d'Angleterre assurèrent 
que l'ensemencement au plantoir était 
abandonné dans les pays qui en avaient 
Fiait usage. On pensa aussi qu'avant de 
prononcer sur le degré d'utilité dont il 
pouvait être, il fallait que les expérien- 
ces fussent répétées plusieurs années de 
suite dans différents lieux , et que le 
succès en fût bien confirmé. D'ailleurs 
il pouvait se faire qu'on eût raison d'y 
renoncer dans certains cantons , oû il 
avait d'abord été admis trop légèrement, 
et qu'il convint de l'introduire dans 
d'autres. Conformément aux intentions 
du ministre de l'intérieur et de la sec- 
tion d'agriculture de l'Institut, qui 
avait eu en communication les mé- 

XVII. 



moires de M. de la Rochefoucauld, 
M. Tessier s'occupa de vérifier ses expé- 
riences dans le parc de Rambouillet, en 
les multipliant dans les diverses parties 
de ce parc. Le plantoir consistait en un 
manche au bout duquel était une poi- 
née garnie de bois pour en rendre le 
maniment plus doux ; le reste était en 
fer: il se divisait inférieurement en 
deux branches, terminées par des cônes 
renversés, dont le sommet est destiné à 
former les trous pour placer les grains. 
( Voy. au mot Plantoir. ) Un homme 
tient un plantoir à chaque main, marche 
a reculons, dirigé par les sillons, et 
fait à la fois quatre trous. 

Les résultats des expériences de 
M. Tessier n'ont pas été de nature à en- 
courager, pour l'ensemencement des 
céréales, la propagation d'une méthode 
dont il n'est plus question aujourd'hui. 
Il en est de même de la transplantation 
et du repiquage, dont les résultats, 
quelque surprenants qu'ils puissent être 
dans jdes essais en petit, ne condui- 
ront jamais à une application en grand. 

De l'enterrement de la semence. 

Chaque espèce de semence ne doit 
être recouverte que de l'épaisseur de 
terre qui convient à sa nature. Si d'ail- 
leurs cette épaisseur n'est pas trop 
grande, il vaut sans contredit mieux 
que cette semence soit placée à une 
plus grande profondeur, parce qu'elle 
y trouve l'humidité nécessaire , et que 
les jeunes pousses qui sortent de ses ra- 
cines y courent moins de risque d'être 
desséchées , dégarnies de terre ou arra- 
chées par la gelée. Mais une couverture 
trop épaisse pourrait facilement empê- 
cher toute la germination , ou du moins 
présenter trop d'obstacles à la sortie des 
feuilles séminales. En général , on peut 
admettre en principe que plus la se- 
mence est grosse, plus la couverture 
qu'elle peut supporter est forte ; tandis 
que les semences très minces ne veulent 
être que très peu recouvertes. 
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Ea agriculture, on distingue trois 
manières de recouvrir la semence : 

I. Semer tout raies, enterrer la se- 
mence par le labour; 

II. Semer sur raies , et enterrer à 
la herse ; 

III. Semer sur labour et hersage, 
et enterrer par un nouveau hersage, ou 
en passant le rouleau. 

On peut y ajouter encore: 

IV. Enterrer la semence à l'extir- 
pateur, ou avec des machines de ce 
genre. 

La profondeur à laquelle on doit 
enterrer la semence , et le choix de la 
manière de la recouvrir , ne dépendent 
passeulement de la nature même de cette 
semence, mais encore de l'état du sol 
et de la température. En temps de sé- 
cheresse, toute espèce de semence doit 
être recouverte davantage que lorsque 
la température est humide. Il faut se 
diriger d'après cela, et éviter les ex- 
trêmes , parce que la température peut 
changer aussitôt après que la semaille 
a eu lieu; et qu'une semence déposée 
profondément en terre pourrait alors 
élre étouffée, s'il survenait de fortes 
ondées. L'extibpateur , ou une ma- 
chine semblable, donne la plus grande 
sécurité dans l'opération de recouvrir 
la plupart des semences, parce que par 
son moyen on peut , avec la plus grande 
promptitude et à volonté , semer à une 
profondeur plus ou moins grande. Nous 
nous bornerons ici à faire observer que, 
parmi les semences les plus usuelles , 
les légumes , le froment, l'orge et l'a- 
voine veulent être plus recouverts, tan- 
dis que le seigle et le blé noir, au 
contraire, ne supportent pas de l'être 
beaucoup , et qu'il y a toujours du dan- 
ger à semer le dernier sous raies, lors- 
qu'il peut survenir une température 
humide après l'ensemencement. 

Quelques cultivateurs, pour procéder 
a coupsùr, ont adopté la méthode d'en- 
terrer la moitié de leur semence sous 
raies, et l'autre moitié sur raies. Pour 
Us semailles d'automne , Thaer regarde 
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cette méthode comme indifférente , et 
quelquefois même avantageuse, si l'on 
ne répugne pas à y consacrer une aug- 
mentation de main-d'œuvre. Mais, pour 
les semailles de printemps, le même 
agronome en a observé de très fâcheuses 
suites, parce que la semaille se trouve 
alors divisée en deux périodes de végé- 
tation jusqu'à l'époque de sa maturité. 

Pour les semences menues, comme 
le trèfle , par exemple, il faut user d'une 
très grande attention, car elles pour- 
raient très facilement se trouver trop 
recouvertes , lors même qu'on ne les 
aurait enterrées qu'à la herse , et quoi- 
que, pour pouvoir germer , elles veuil- 
lent être entourées d'un peu de terre, 
à moins que la température ne soit ex- 
trêmement favorableà leur germination. 

Au reste , nous reviendrons là-dessus 
lorsque nous parlerons de la culture de 
ces diverses espèces de produits. 

SEM ASTER. On désigne ainsi dans 
les Vosges les labours de semailles. 
( Voy. Labours. ) 

SEMENCE. ( Agricult. ) Graine des- 
tinée aux Semailles. 

Pour les semences de toute espèce , 
il importe qu'elles aient atteint leur 
parfait accomplissement et leur matu- 
rité, et qu'elles aient été conservées en 
bon état. 

La semence qui n'a pas atteint sa for- 
mation complète peut , à la vérité, avoir 
la faculté de germer, mais il y a toujours 
en elle une disposition à la faiblesse et 
a la maladie. Cette disposition peut bien 
être vaincue par des circonstances favo- 
rables , par un sol et une température 
particulièrement adaptés à la nature de 
la plante , en telle sorte que d'une se- 
mence imparfaite et rabougrie il naisse 
des plantes saines et vigoureuses; mais 
il y a toujours grand risque de non suc- 
cès, et l'épargne que le cultivateur peut 
faire en employant une telle semence 
n'est nullement proportionnée à ce ris- 
que. Il est d'autant plus utile de donner 
cet avertissement, que le grand natura- 
liste anglais Banks, à l'occasion de ses 
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observations sur le versement des cé- 
réales , a avancé l'opinion hasardée 
que le grain rabougri de céréales versées 
était également bon pour semence, 
parce qu'il n'avait pas perdu la faculté 
de germer. Cette opinion d'un grand 
homme, qui eût pu se communiquer au 
loin et avoir des effets nuisibles , a du 
reste bientôt été combattue par l'expé- 
rience de divers cultivateurs. Quoique 
quelques auteurs agricoles aient recom- 
mandé de prendre , pour les semailles , 
le grain le plus petit et le plus faible , 
parce qu'il s'en trouvait un plus grand 
nombre dans une mesure donnée, tous 
les observateurs attentifs n'en sont pas 
moins convaincus de l'avantage qu'il y 
a de semer les grains les plus accomplis 
et les plus grands , et il n'est pas rare 
que, par le choix des épis et des grains 
les plus parfaits , on ait obtenu des ré- 
coltes particulièrement belles et distin- 
guées, et que l'on se soit créé une 
espèce de plante plus forte, que l'on 
s'est ensuite conservée à l'aide de quel- 
ques soins. C'est là-dessus que reposent 
en partie les avantages que l'on remar- 
que dans les espèces ,de grain qu'on 
tire de l'étranger , aussi long-temps que, 
voulant les employer pour semence, on 
donne des soins particuliers à leur choix. 
On doit préférer, pour en tirer les se- 
mences , la partie des céréales où le sol 
favorise le mieux le parfait accomplisse- 
ment du grain , et il vaut , à plus d'un 
égard , la peine de recueillir la semence 
dans un champ particulièrement propre 
à cette espèce de plante , et de donner 
des soins à cette récolte , tout comme 
de sarcler et d'isoler les plantes durant 
leur végétation , d'ameublir la terre 
avec la houe, afin que ces plantes, et 
avec elles leur semence, soient portées 
à leur plus haute perfection. Par ce 
moyen on obtiendra que la semence 
atteigne la maturité la plus complète et 
la plus uniforme. Mais si c'était le pro- 
pre de cette espèce de plante que sa 
semence mûrit inégalement, il vaudrait 
toujours la peine de mettre à part les 
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épis ou les gousses qui seraient parfai- 
tement mûrs. 

Mais il n'est pas d'une moindre im- 
portance de conserver soigneusement le 
grain de semence. Toute humidité doit 
être éloignée de lui , tant celle qui au 
commencement est inhérente à sa na- 
ture que celle qu'il pourrait ensuite 
absorber ; pour cet effet , il faut non- 
seulement l'étendre clair, mais encore 
le brasser à réitérées fois , afin que celte 
humidité s'évapore. Car aussitôt que le 
grain de semence a commencé à se 
gâter, circonstance qu'on caractérise 
ordinairement en disant qu'il est 
échauffé , et qui s'annonce d'une mar 
nière non équivoque par l'odeur que ce 
grain répand alors, sa réussite devient 
extrêmement incertaine. Ce grain n'a 
pas perdu la faculté de germer, et sou- 
vent même les jeunes plantes auxquelles 
il a donné naissance ont une apparence 
de fraîcheur ; mais, dans leur dévelop- 
pement, et surtout à leur floraison , ces 
plantes deviennent faibles et maladives, 
de sorte que les fleurs tombent sans 
que la fécondation ait eu lieu, ou du 
moins il ne se forme que peu ou point 
de grain. Si même, l'altération du grain 
ayant été moins forte, cet effet est moins 
frappant , on ne laissera cependant pas 
de s'en apercevoir; dans bien des cas, 
où l'on attribue la médiocrité du succès 
à d'autres causes, celle-ci est véritable- 
ment la réelle. 

Du changement de semence . — 
Beaucoup de gens considèrent un chan- 
gement et un renouvellement fréquent 
des semences comme la condition indis- 
pensable d'une récolte accomplie. On 
considère comme un point de doctrine 
et un article de foi la nécessité de ce 
changement , surtout dans les grandes 
exploitations rurales , où tout se fait en 
fabrique. Mais, d'après ma propre con- 
viction , dit l'illustre Thaèr , conviction 
qui jusqu'à présent s'est plutôt augmen- 
tée que diminuée , à mesure que j'ai 
recueilli de nouvelles données à ce 
sujet, l'avantage que l'on rencontre 
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dans l'emploi de semences qu'on s'est 
procurées du dehors . provient unique- 
ment de ce que l'on ne choisit ni ne 
soigne assez les semences que l'on a 
recueillies soi-même. Quelquefois , ce- 
pendant, cela peut tenir à la localité , à 
la nature du sol et du climat, qui ne 
sont pas favorables à la formation com- 
plète d'une espèce de grain , et dans ce 
cas-là ce mal est inévitable; mais il 
arrive plus souvent que l'ensemble des 
travaux de l'exploitation ne permet pas 
que l'on donne les soins nécessaires 
aux grains destinés à servir de semence, 
qu'on en fasse un choix convenable , et, 
en particulier , qu'on écarle celte pre- 
mière fermentation qu'on qualifie com- 
munément par l'expression ramer , 
fermentation qui pour ce but est tou- 
jours préjudiciable. Dans toutes les 
contrées, il existe certains districts ou 
certains établissements ruraux qui sont 
réputés fournir la meilleure de telle ou 
telle espèce de grain, et qui ainsi 
vendent la totalité de leur récolte pour 
semence à des prix élevés. Dans dételles 
localités , on trouvera que cet avantage 
est dû tant aux propriétés d'un sol 
plus favorable à cette espèce de produit, 
qu'aux soins beaucoup plus grands 
qu'on consacre à cette sorte de grain ; 
l'on rencontrera même, chez les culti- 
vateurs , la conviction qu'ils doivent la 
réputation dont jouissent leurs semen- 
ces autant à cette dernière circon- 
stance qu'à la première. Dans les con- 
trées où l'un de ces avantages ne se 
rencontre pas, il peut sans contredit 
être économiquement avantageux de se 
procurer au dehors des semences nou- 
velles, même à grands frais; mais nous 
n'envisageons pas cela comme absolu- 
ment nécessaire. Tout au contraire, 
nous sommes convaincu que, le sol 
étant d'ailleurs favorable , une espèce de 
semence d'abord imparfaite gagnera peu 
à peu en qualité, et se perfectionnera. 

Les personnes qui tiennent le renou- 
vellement ou changement de la semence 
comme indispensablement nécessaire, se 



demandent si l'on doit la tirer d'un ter- 
rain meilleur ou d'un plus mauvais, d'un 
plus fort ou d'un plus léger, d'un climat 
plus doux ou d'un plus âpre. Sa us aucun 
doute, il faut la tirer de l'endroit où le 
grain de semence est le plus accompli 
et le plus sain. Cela ne se rencontre pas 
toujours sur le sol le plus riche , dans 
le climat le plus doux. La. 1er céréales 
sont quelquefois trop épaisses , par 
conséquent point assez exposées aux 
influences de l'atmosphère et de la lu- 
mière , pour que leur grain puisse y 
acquérir une perfection absolue ; sou- 
vent le grain y devient trop grand , et y 
puise plus de glume que de farine ; ce- 
pendant celle-ci fournit seule à l'ali- 
mentation de la plante. Si, au contraire, 
le sol a tellement peu de vigueur qu'il 
ne puisse pas fournir une nourriture 
suffisante pour opérer la complète for- 
mation du grain , ce grain sera égale- 
ment impropre à la reproduction d'au- 
tres plantes. Ainsi, du froment tiré d'un 
sol qui ne produit que du grain rétréci 
sera toujours une semence imparfaite , 
et demandera d'être remplacé par du 
grain tiré d'une véritable terre à fro- 
ment. 

11 est du reste certain que, dans les 
plantes comme chw les animaux , la 
force et la faiblesse, la santé et la mala- 
die, ne se transmettent pas seulement à 
la première génération , mais encore 
aux suivantes, et que ces dispositions 
ne sont changées que peu à peu , à 
l'aide d'autres influences. 

Un changemenlde semencea toujours 
un mauvais succès , lorsqu'on n'y pro- 
cède pas avec la plus grande circonspec- 
tion. Il faut en particulier veiller a ce 
que la nouvelle semence soit exempte 
de graines de mauvaises herbes, parce 
que sans cela elle pourrait introduire 
dans les champs quelque espèce de 
plante nuisible qui jusque alors y au- 
rait été inconnue , par exemple la 
marguerite dorée ou chrysanthêtne 
des bléi ( ehry saut ht muni segetum ). 
Si l'on ne sait pas comment nettoyer les 
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semences de certaines graines de mau- 
raises herbes, ce peut être un motif de 
tirer celles-là de quelque autre lieu où 
le grain ne contienne pas de ces mau- 
vaises semences. 

Quelques semences possèdent pen- 
dant long-temps leur force de germina- 
tion , pourvu seulement qu'on les con- 
serve avec soin ; d'autres au contraire la 
perdent promptement , et peuvent à 
peine la retenir au delà d'un an. Si l'on 
recherche quelles sont les semences qui 
la conservent le plus long-temps , on 
trouve que ce sont les plus parfaites 
seulement, et que les imparfaites et 
maladives perdent plus tôt cette faculté. 
C'est là-dessus que repose principale- 
ment l'avantage que présente, dans plu- 
sieurs espèces de plantes, une semence 
vieille sur une nouvelle. Les plantes ne 
sont procréées que par des germes sains, 
lesquels ne sont pas privés de la place 
et de la nourriture qui leur est néces- 
saire par d'autres plantes avortées , 
plantes qui d'ailleurs ne viendraient 
point à maturité ; et la récolte n'est point 
exposée à ces maladies dont le germe 
est dans le grain de semence, comme 
c'est le cas de la carie du blé. Mais, à cet 
égard , il faut bien connaître la nature 
de chaque espèce particulière de végé- 
taux. Des grains qui ont atteint leur 
perfection peuvent se conserver très 
long-temps : on a vu des provisions de 
grains qui s'étaient conservées depuis 
un temps immémorial dans des caves 
taillées dans le roc, et qui avaient en- 
suite été découvertes par hasard, se trou- 
ver encore propres à être employées pour 
semence. Mais pour cela il faut peut- 
être une séparation absolue de tout con- 
tact avec l'atmosphère et de toute hu- 
midité. A la manière ordinaire, les grains 
ne se conservent pas aussi long-temps ; 
cependant on prétend avoir trouvé en- 
core propre à la végétation du froment 
de cinq ans et du seigle de trois. Dâns la 
pratique, on préfère presque universel- 
lement le froment qui n'a qu'un ou 
deux ans , parce que, grâce à la circon- 
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stance dont nous venons de parler, il 
est le plus souvent à; tfabri de la carie. 
Pour le seigle , la plupart des cultiva- 
teurs sont d'une opinion différente, et 
préfèrent les semences nouvelles , parce 
que, s'ils en employaient de vieilles, ou 
tout au moins qui eussent plus d'un an , 
ils croiraient devoir semer plus épais , 
et que, en effet , sur une même quantité 
de semence, il lève un moins grand 
nombre de plantes. Au reste , comme 
celles-ci sont d'autant plus saines , et 
que, selon la manière ordinaire de se- 
mer, elles se trouvent cependant tou- 
jours en trop grand nombre, l'on n'a 
point à redouter que les semailles soient 
trop rares. La semence des légumes se 
conserve très long-temps. Toutes les 
graines à huile se conservent pendant 
maintes années, pourvu que les vers ne 
s'y mettent pas ; on donne même à la 
semence de lin vieille une préférence 
décidée; tandis que, au contraire, pour 
le chanvre, on recommande la nouvelle. 
La semence du trèfle se conserve très 
bien pendant deux ans; elle perd à la 
troisième et devient tout à fait inefficace 
à la quatrième. Thaer dit avoir semé 
avec succès de la graine de spergule qui 
avait sept ans. Les propriétés de cha- 
cune des semences qu'on emploie en 
agriculture demanderaient à être déve- 
loppées par des essais, et parla réunion 
des expériences qui ont jusqu'ici été 
faites à leur sujet. 

Comme presque toutes les meilleures 
espèces de grains se conservent du 
moins jusqu'à la seconde année , il est , 
sans aucun doute, avantageux d'avoir 
une provision de grains de semences 
pour plus d'une année. Il est bien en- 
tendu cependant que l'on ne doit pas 
conserver des grains d'années où ils 
n'ont pas acquis leur perfection. Mais si, 
dans de telles années , le cultivateur a 
une provision de semence de l'année 
précédente, l'avantage en est d'autant 
plus grand , et le cultivateur peut se re- 
garder comme heureux en comparaison 
de ses confrères. 
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11 est d'une grande importance de 
nettoyer soigneusement la semence de 
toutes les graines de mauvaises herbes 
qui peuvent s'y trouver mélangées, ainsi 
que de tous les grains imparfaits qui s'y 
rencontrent. On opère cela : 

I. En soumettant la semence au ver- 
tement, en la jetant en l'air ( comme 
eela se pratique dans certains pays , 
pour séparer le grain d'avec sa balle 
et la poussière ) ; on ne choisit alors 
pour semence que le grain qui est allé 
le plus loin. Cela peut aussi être fait par 
le moyen d'un ventilateur, espèce de 
moulin qui sépare le grain plus pesant 
du plus léger et des mauvaises semences. 

II. Par le moyen de cribles , dont il 
faut avoir une variété, percés de trous 
de toutes les gradations. Les semences 
de mauvaises herbes qui sont plus pe- 
tites que la semence, et les grains avortés 
de celles-ci , sont séparés par le crible 
qui , au contraire, retient les grains bien 
nourris. D'autres semences étrangères 
qui se trouvent plus grandes que le grain 
qu'on cherche à nettoyer sont retenues 
par des cribles qui laissent passer ce- 
lui-ci. 

III. Par le lavage, en jetant la se- 
mence avec de l'eau dans des cuves où 
on les brasse ensuite. On enlève alors 
toutes les choses hétérogènes et les 
grains légers qui surnagent. On peut, 
par ee moyen mieux que par d'autres , 
se débarrasser de la graine de mou- 
tarde, sénevé ou rave sauvage , de 
marguerite dorée et de plusieurs au- 
tres plantes. L'on comprend d'ailleurs 
qu'aussitôt après cette opération il faut 
étendre le grain, qu'on a ainsi passé dans 
l'eau, en couche mince, afin de le faire 
sécher. 

Il ne faut pas confondre avec celte 
opération celle qui consiste à humec- 
ter les semences , et à les conserver dans 
cet état d'humidité, afin d'accélérer le 
développement de leur germe , et à les 
épandre bientôt après , afin qu'elles lè- 
vent plus tôt ; cette opération est depuis 
lons-temps en usage chez les jardiniers. 



SEM 

On a également recommandé d'em- 
ployer cette méthode pour les champs 
proprement dits, surtout lorsque, à 
l'époque des semailles, la terre est ex- 
trêmement sèche : mais c'est dans ce 
dernier cas surtout que cette méthode 
est extrêmement dangereuse; car, lors- 
que, la sécheresse continuant, toute hu- 
midité est enlevée au germe qui natt , il 
faut nécessairement que ce germe, ou 
la jeune plante qui en est sortie , sèche -, 
et il eût été incomparablement mieux 
que la semence fût demeurée en terre 
dans son état primitif et sans germer, 
jusqu'à ce que la pluie vint lui donner 
la vie. Il est vrai que, si l'humidité ar- 
rive à propos , cette opération peut très 
bien réussir, et la semence ainsi hu- 
mectée prendre les devants sur celle 
qui ne l'a pas été ; mais l'avantage ne 
saurait contrebalancer les dangers atta- 
chés à cette opération : ce moyen ne 
doit tout au plus être mis en œuvre que 
lorsque , les semailles ayant été relar- 
dées , on n'a plus à redouter que le grain 
se ressèche en terre. 

SEMER SOUS RAIES. ( Agricult. ) 
C'est semer avant de labourer , de ma- 
nière à ce que la graine soit recouverte 
de toute l'épaisseur de terre que renverse 
la charrue, épaisseur qu'on peut assez 
exactement arbitrer à moitié de la pro- 
fondeur du sillon , c'est à dire commu- 
nément à deux pouces, car on pique 
moins à ce dernier labour qu'aux au- 
tres. ( Voy. l'art. Semailles. ) 

SEMEUR. (^nV?w//.)0uvrier chargé 
de répandre la semence. ( Voy. au mot 

SEMAILLE6. ) 

II n'y a point d'ouvrier plus impor- 
tant , dans une exploitation rurale , 
qu'un bon semeur; on ne peut pour 
ainsi dire pas le payer trop cher; car , 
dans presque toutes les circonstances , 
le produit des récoltes dépend essen- 
tiellement de son habileté et de son zèle. 
On ne doit jamais le presser pour accéV 
lérer sa besogne ; car l'importance n'est 
pas de mettre beaucoup de semence en 
terre, mais de la répandre également. Il 
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n'y a aucune récolte pour laquelle ce 
soin ne soit très important ; mais il en 
est pour lesquelles c'est la circonstance 
qui exerce le plus d'influence sur le 
succès : par exemple , pour le lin , il est 
impossible d'obtenir une belle récolte, 
si la semaille n'est pas faite très égale- 
ment. 

Pour toutes les graines fines , lorsque 
la quantité de semence qu'on emploie 
est assez considérable pour la répandre 
en deux jets, c'est à dire en passant 
deux fois sur chaque partie du terrain , 
on ne doit jamais manquer de le faire ; 
trois valent même mieux que deux. 
Lorsque la quantité de semence est trop 
petite pour cela , et qu'on est forcé de la 
semer d'un seul jet, cela exige le plus 
grand soin et une habitude consommée 
pour la répandre également. Un culti- 
vateur ne devrait pas hésiter à faire ve- 
mr un semeur de très loin pour semer 
les colzas , dût-il le payer à dix francs 
par jour , plutôt que de les faire semer 
par un maladroit. 

(Mathieu de Dombasle.) 

SEMI-FLOSCULEUSES. Famille na- 
turelle de plantes. ( Voy. Familles 

NATURELLES. ) 

SEMI NATION. ( Bhyg. végét. ) Se- 
mis naturel, ou dispersion des graines 
ou des semences des plantes. 

Beaucoup de semences très fines et 
légères sont emportées par les vents, 
qui les déposent sur les plaines, les 
montagnes , les édifices, et jusque dans 
le fond des cavernes. 

Des graines et des fruits plus pesants 
sont munis d'ailes, qui les soutiennent 
dans les airs et leur servent à franchir 
des distances considérables : telles sont 
les semences de l'orme , du frêne , de 
l'érable , du pin , du sapin , du cèdre , 
du mélèze et du tilleul. 

Les trombes de vent transportent 
bieu loin du sol natal des graines de 
toute espèce. Quelquefois ces tourbil- 
lons impétueux couvrent tout à coup 
les campagnes maritimes du raidi de 
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l'Espagne de graines originaires des 
côtes septentrionales de l'Afrique. 

Il y a des fruits fermés hermétique- 
ment, et construits de telle manière 
qu'ils peuvent voguer sur les eaux; les 
torrents, les fleuves, la mer , les trans- 
portent à des distances plus ou moins 
considérables. Souvent les fruits nauti- 
ques ont indiqué aux peuples sauvages 
les lies si tuées au ?ent des contrées qu'ils 
habitaient. Ce fut à de pareils indices 
que Christophe Colomb, voguant vers 
l'Amérique, reconnut qu'il n'était pas 
éloigné du continent dont il avait deviné 
l'existence. 

Linné remarque que les animaux tra- 
vaillent très efficacement à la dissémi- 
nation. 

L'écureuil et la loxie à bec croisé sont 
très friands de la graine des pins ; ils 
désunissent les écailles des cônes en les 
frappant à coups redoublés contre les 
rochers , et par ce moyen ils en disper- 
sent les semences. Les corbeaux, les 
rats, les marmottes, les loirs, trans- 
portent des graines et des fruits dansdes 
lieux écartés. Ils en font des magasins 
sous la terre pour Parrière-saison ; mais 
ces magasins sont souvent oubliés ou 
perdus, et les graines germent au retour 
du printemps. Les oiseaux avalent des 
baies, dont ils digèrent la pulpe; ils 
rendent les graines intactes et prêtes à 
germer. C'est ainsi que les grives et 
d'autres oiseaux déposent sur les arbres 
les graines du gui, qui , privées comme 
elles le sont d'ailes et d'aigrettes, et ne 
pouvant se développer sur la terre, ne 
se répandent que par ce moyen. Les 
quadrupèdes granivores disséminent 
aussi les graines qu'ils ne digèrent point. 
Tout le monde sait que les chevaux in- 
festent les prairies. 

La dissémination des graines ferme le 
cercle de la végétation. Les arbrisseaux 
et les arbres ont perdu leur feuillage, 
les herbes desséchées se décomposent et 
rendent à la terre les éléments qu'elles 
ont puisés dans son sein. Cette terre, 
dans sa triste nudité, semble privée 
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pour toujours de sa brillante parure , 
et cependant d'innombrables germes 
n'attendent qu'un ciel favorable pour la 
décorer encore de verdure et. de fleure. 
Telle est la prodigieuse fécondité de la 
nature , qu'uoe surface mille fois plus 
étendue que celle de notre globe ne 
suffirait pas aux végétaux que produi- 
raient les graines d'une seule année, 
si toutes venaient à se développer ; mais 
la destruction des graines est immense , 
«t ce n'est que le moindre nombre qui 
<c conserve. Ces graines privilégiées, re- 
couvertes de terre ou de dépouilles vé- 
gétales , ou cachées dans les fissures des 
rochers, enfin protégées par un abri 
quelconque, demeurent engourdies tant 
que règne la froide saison , et germent 
aussitôt que les premières chaleurs du 
printemps se font sentir. 

( Baumullart. ) 

SEMIS. ( Jardin, et Arboricult. ) 
Mise en terre des graines dont on veut 
obtenir des productions. 

Ce terme ne s'emploie guère que dans 
le jardinage et la culture des arbres. Le 
mot semailles ( voy . ce mot ) est plus 
particulièrement consacré aux semis des 
graines des plantes céréales. 

Les semis naturels des graines reçoi- 
vent le nom de sémination . ( Voy. l'ar- 
ticle précédent. ) 

Des semis dans les cultures du jar- 
dinage. 

Les semis sont la voie de multiplica- 
tion des végétaux la plus naturelle , 
l'unique pour les plantes annuelles, celle 
qui procure une multiplication plus 
abondante , qui fournit des sujets plus 
vigoureux , de la plus belle venue et de 
plus longue durée; elle donne des va- 
riétés dont quelques unes ont des qua- 
lités perfectionnées et des propriétés 
plus éminentes que celles des espèces 
auxquelles elles doivent leur existence; 
elle procure enfin des races qui s'accli- 
matent plus aisément au sol et au climat 
> toi elles sont nées, que le» pieds en 



nature transportés de leur pays natal. 
Sous tous les rapports , cette voie de 
multiplication doit être préférée pour 
la propagation des espèces et pour l'ob- 
tention de nouvelles variétés. 

Préparation des graines. Les en- 
veloppes interposant un corps étranger 
entre les semences et la terre dans la- 
quelle les jeunes plauts doivent prendre 
racine, et dont ils doivent tirer une 
partie de leur substance, il est utile de 
les en dépouiller ; on doit donc séparer 
les semences des capsules , balles, ca- 
lices , gousses, siliques , baies, pommes, 
brou , cornes, dont elles sont envelop- 
pées. Cette opération doit se faire à peu 
de dislance de l'époque des semis, parce 
que ces diverses enveloppes servent à la 
conservation des graines. 

Pour accélérer la germination des 
graines dont l'enveloppe des lobes a une 
certaine consistance, comme les pots, 
les haricots , les fèves , etc. , on doit les 
faire tremper dans l'eau ordinaire pen- 
dant douze , quinze et vingt heures. La 
peau des semences s'amollit, les germes 
se renflent, et, semées dans une terre 
fraîche, leur plumule se développe bien- 
tôt au dehors en même temps que 
leur radicule s'enfonce en terre ; cette 
prompte germination assure la réussite 
des semis , parce que les graines restent 
moins long-temps exposées à la voracité 
des insectes, des oiseaux et des musa- 
raignes. 

Lorsque des semences ont leur enve- 
loppe très dure, ou qu'elles ont été ré- 
coltées sous des climats chauds, telles 
que différentes espèces de mimosa , de 
guilandina, de glycine, et autres à co- 
ques dures, on doit les plonger dans 
l'eau dont la chaleur peut être portée 
depuis vingt degrés jusqu'à quarante- 
cinq , sans inconvénient pour la vitalité 
des germes ; mais il est bon que cette 
chaleur leur soit donnée graduellement ; 
elle dilate le tissu des coques , imbibe et 
fait grossir les germes, et accélère la vé- 
gétation des semences, qui, semées sans 
cette préparation , pourraient rester 
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sous terre deux et même cinq ans sans 
lefer. 

Si des semences sont viciées de nielle 
ou de carte , telles que celles des plantes 
céréales , on doit les passer dans une 
lessive composée de chaux vite et de 
cendre. ( Voy. Chaulage. ) On les y 
baigne à plusieurs reprises pour que 
toutes leurs parties en soient impré- 
gnées , et que le virus de la maladie soit 
détruit. Cette opération , faite peu de 
jours avant les semis , fait renfler les 
graines, et les dispose à lever plus 
promptement. 

On féle les noyaux des graines dont 
l'enveloppe est épaisse, ligneuse et très 
dure, tels que les noyaux de pèche , de 
quelques espèces d'abricots , de prunes, 
d'amandiers , et autres de cette nature ; 
mais cette pratique n'est pas sans incon- 
vénient. 11 faut employer beaucoup de 
précautions pour ne pas endommager 
les amandes, et Ton y parvient rare- 
ment ; de plus , les lobes des semences 
passant subitement d'une grande séche- 
resse à une humidité considérable, peu- 
vent en être affectés d'une manière 
défavorable. Il faut faire usage de ce 
moyen avec modération, et lorsqu'il est 
possible de varier les chances, employer 
îles procédés moins équivoques. 

La stratification ( voy. ce mot ) se 
pratique pour toutes les semences qui 
perdent leurs propriétés germinatives 
promptement, comme celles des plantes 
des familles des rubiacées, des myrtes , 
des lauriers , et pour beaucoup d'autres 
graines de plantes dont on veut hâter la 
germination. On l'emploie aussi pour 
assurer la conservation des graines qui 
pourraient s'avarier par un long séjour 
hors de terre, telles que celles du thé , 
de quelques ombellifères. 

Nous avons indiqué , pour chaque 
plante en particulier, la nature de terre 
qui lui convient le plus; nous ne nous 
arrêterons donc pas ici sur cet objet. 

Quant aux époques des semis , il est 
des plantes dont les graines veulent être 
mises en terre immédiatem* ni après 
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leur maturité ; d'autres peuvent être 
conservées pendant un espace de temps 
plus ou moins long. Quelques unes sont 
semées de préférence en été ou en au- 
tomne , d'autres en hiver ou au prin- 
temps, lien est enfin qui se sèment indif- 
féremment à toutes les époques de l'an- 
née. Nous avons eu soin , en traitant de 
chaque plante , de consigner ces indica- 
tions. Nous renverrons aussi le lecteur 
au mot Graine. 

Pratique des semis. — Les semis 
s'opèrent ou à la volée, ou par planches, 
ou par rayons, ou par pochets, ou en 
caisses, en terrines, ou en pots. Les se- 
mis se font en outre ou en pleine terre , 
ou sur couches et sous châssis. Nous al- 
lons passer en revue chacun de ces 
procédés. 

Semis à la volée. — La plupart des 
plantes de grande culturese sèment à la 
volée ( voy. Semailles ) ; dans les jar- 
dins, on sème ainsi les carrés de gros 
légumes, les gazons, etc. Un semeur 
intelligent, portant dans un tablier serré 
autour de ses reins la graine qu'il veut 
semer, parcourt à pas mesurés le terrain 
qu'il veut ensemencer ; à chaque pas 
qu'il fait , il répand une poignée de 
graines, le plus également possible, 
dans une étendue déterminée. Lorsque 
les semences sont trop fines pour rem- 
plir sa main , il les mêle avec de la terre 
sèche , du sable ou de la cendre, et les 
répand ainsi. 

Par planchée. — Cette manière de 
semer ne se dislingue de la précédente 
qu'en ce qu'au lieu de semer une pièce 
en plein on la sème en planches plus 
ou moins larges , qui sont divisées par 
des sentiers. Le semeur emploie le 
même moyen. 

Dans les jardins légumiers , presque 
tous les semis se font en planches , qui 
rarement passent deux mètres de large , 
sur une longueur indéterminée. 

Par rayons. — Le semis par rayons 
est très usité dans les campagnes pour 
les cultures de menus grains, tels qtre- 
les pois, les lentilles, les gesses, et miOT 
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de quelques céréales qu'on établit sur 
les ados des fossés de vignes et autres 
cultures. 

On le pratique communément dans 
les jardins pour la culture des légumes 
dont on borde les carrés et les planches. 

Dans les pépinières, il est fort en 
usage pour les semis de graines d'ar- 
bres. 

Il consiste à tracer sur un terrain nou- 
vellement labouré un sillon plus ou 
moins large et plus ou moins profond , 
suivant la nature des graines qu'on se 
propose d'y semer , à y répandre les 
graines le plus également qu'il est 
possible, et à les recouvrir de terre 
fine, de l'épaisseur qui convient à leur 
nature. On affermit ensuite la terre du 
fond du sillon avec le dos d'un râteau, 
et on la recouvre de terreau de feuilles , 
ou autres engrais, suivant l'exigence 
des cas. 

Ce procédé offre un avantage, celui 
de tenir les semis plus frais , et ensuite 
de chausser les jeunes plants, à mesure 
qu'ils grandissent et qu'ils en ont be- 
soin. La terre des ados dessillons étant 
en pente assez rapide, s'émietle aisé- 
ment étant exposée à l'air, et les pluies 
qui surviennent la détrempent et la font 
tomber successivement au fond du sil- 
lon. 

Par potelots ou pochets. — Les po- 
telotsou pochets sont de petites fossettes 
circulaires de six à huit pouces de pro- 
fondeur sur environ quinze de dia- 
mètre , et formées par lignes régulières , 
à des distances de dix à quinze pouces, 
dans un terrain nouvellement labouré. 

Ils sont destinés à recevoir les graines 
qui se sèment de cette manière : telles 
sont celles des diverses espèces et va- 
riétés de haricots, soit à la campagne, 
soit dans les potagers. 

Dans les écoles de botanique, on 
sème de celte manière toutes les graines 
de plantes qui n'ont pas besoin du se- 
cours de la couche pour lever et fournir 
leur végétation dans notre climat. 
M ^prèj avoir répandu les semences au 



fond du pochel le plus également qull 
est possible , on les recouvre de terre 
plus fine et plus amendée que celle du 
sol , et on la bat légèrement avec le dos 
de la main pour l'affermir sur les grai- 
nes. Un très; léger lit de court fumier 
recouvre le fond du pochet , brise les 
rayons du soleil, empêche la terre d'être 
trop battue par les pluies , et protège la 
germination des graines. 

Ce semis partage les avantages de ce- 
lui par rayons, pour le buttage des 
plantes , à mesure qu'elles grandissent , 
et pour leur procurer une humidité 
plus constante. 

Bn caisses. — Cette espèce de semis 
ne s'emploie guère que pour des graines 
délicates, dont le jeune plant a besoin 
d'être surveillé et placé à différentes ex- 
positions dans diverses saisons , ou ren- 
tré dans une serre pendant l'hiver. 

On établit, au fond de la caisse qu'on 
se propose de semer , un lit de menus 
plâtras d'environ deux pouces d'épais- 
seur; on couvre ce premier lit d'à peu 
près deux doigts de terre franche qu'on 
affermit avec le poing,: on remplit le 
reste de la capacité de la caisse, jusqu'à 
un pouce de son bord supérieur, de 
terre préparée et convenable aux semis 
qu'on se propose de faire. 

La caisse ainsi semée est placée à l'ex- 
position qui convient à la germination 
des graines; et, à l'automne, elle est 
couverte de litière et placée au midi ou 
rentrée dans l'orangerie , suivant la dé- 
licatesse et l'état du jeune plant. 

En terrines. — Les semis en terrines 
ont plus particulièrement pour objet , 
dans les potagers , les semis de légumes 
de primeur, telles que différentes va- 
riétés de choux-fleurs, de brocolis, de 
fraisiers des Alpes , etc. On les sème h 
l'automne ou au premier printemps, et 
on les place , soit dans une côtière bien 
exposée au midi , dans une serre froide 
ou sous des châssis. Dans les jardins fleu- 
ristes , on sème en terrines, sur couches, 
sous châssis ou sous cloches , des grai- 
nes de giroflées, de quarantaines, d'a- 
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nuranthes , de balsamines el autres 
hVurs d'ornement pour les parterres. 

Enfin , dans les pépinières et les jar- 
dins d'éducation de plantes et d'arbres 
étrangers, on sème dans les terrines les 
graines qu'on possède en quantité trop 
grande pour être semées dans un pot , 
mais non suffisante pour occuper une 
caisse. 

Ce semis ne diffère en rien de celui 
qui se pratique dans des caisses. C'est 
la nature de la plante qui doit déter- 
miner celle de la terre qui lui convient 
de la situation, de l'exposition et de la 
culture qu'il est utile de lui donner. 

En pot». — Les semis en pots con- 
viennent a de petites quantités de grai- 
nes de plantes de climats étrangers , et 
d'une température plus chaude que celle 
du pays dans lequel on les fait. C'est 
particulièrement chez les cultivateurs 
de plantes étrangères et dans les jardins 
de botanique qu'on pratique ce genre 
de culture. On les exécute une grande 
partie de l'année , mai» plus particuliè- 
rement et en très grande quantité au 
printemps. Le moment le plus favora- 
ble est celui on les bourgeons du tilleul 
commencent à s'ouvrir et à laisser voir 
les premières feuilles. 

On sème sur couches ou sous châssis 
les graines de plantes originaires des 
pays chauds, ou celles qui sont desti- 
nées à donner des primeurs. ( Voy. Cul- 
tures forcées , Couche , Bâche , 
Serre. ) 

De la profondeur à laquelle le* 
plantes doivent être enteivèes. — 
Cette prorondeur est dans un rapport 
assez constant avec leur grosseur. 

Les graines les plus fines , comme 
celles des mousses, des lichens , ne 
doivent pas être recouvertes de terre. 
Semées à la surface d'un sol humide 
abrité des rayons solaires, elles lèvent 
mieux que de toute autre manière. 

Les graines un peu moins fines, 
comme celles des fougères , des orchis , 
etc. , etc. , doivent être semées sur un 
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terreau végétal, et couvertes seulement 
d'un léger lit de mousse l . 

Les semences du volume de celles de 
la raiponce , des millepertuis , des 
bruyères, des rosages, etc., ne doivent 
être recouvertes que de l'épaisseur d'une 
demi-ligne environ de terre très divisée. 

On enfonce jusqu'à la profondeur de 
neuf lignes celles de la grosseur d'un 
pois. Les graines du volume d'un noyau 
de pèche, d'une noix, ont hesoin d'être 
enterrées de deux pouces à deux pouces 
six lignes. 

Ces données approximatives suffiront 
pour faire connaître la profondeur la 
plus favorable aux semis de toutes les 
graines, même de celles qui s'éloigne- 
raient un peu des dimensions indiquées : 
on prendrait alors un terme moyen. 

Remarquons toutefois qu'il faut en- 
terrer les semences d'un cinquième de 
moins, toute proportion gardée, dans 
les terrains humides et tenaces, que 
dans les sols secs et légers; d'un quart 
de moins sous les latitudes et aux expo- 
sitions froides , que dans les climats et 
les sites plus chauds. 

Il nous resterait à parler des opéra- 
tions que l'on pourrait appeler les com- 
plément* des semis, et sans lesquelles 
en effet ces derniers ne seraient que 
fort imparfaitement achevés: ce sont , 
1° le hersage, 3° le plombage , 3° le 
pailla ge. La première de ces opérations 
a pour but de recouvrir les semences ; 
la seconde, d'affermir modérément la 
surface du sol i la troisième, d'empêcher 
les pluies de battre trop fortement la 
surface de la terre, de garantir les jeu- 
nes plumules des haies du printemps 
et des rayons trop ardents du soleil 
d'été , de les préserver enfin des petites 
gelées blanches et tardives. Nous ren- 
\ oyons le lecteur au titre de chacune 
de ces opérations. 

• Les vases qui renferment ces serais doivent 
être placés dans des lerrioes où l'on entrelient 
toujours de l'eau, et exposes à une température 
aoalogue à celle des localités dans lesquelles Im- 
plantes se trouvent ordinairement 
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Des semis forestiers. 

Nous supposons que, préalablement à 
l'exécution tirs semis destinés à créer 
ou à repeupler les bois et forêts , on aura 
porté son attention sur les points sui- 
vants : 

1 0 Sur le choix des espèces d'arbres 
propres au terrain qu'on veut semer, 
sous les divers rapports de la qualité 
du sol, delà situation et du cli- 
mat; 

S" Sur le choix des arbres qui, sous 
le rapport des besoins de la localité, 
promettent un débit plus avanta- 
geux. 



SEM 

Nous avons amplement développé ces 
deux points au mot Culture des bois ; 
nous y renvoyons le lecteur. 

La bonne qualité des semences est 
aussi un objet de grande importance ; 
nous avons exposé, en traitant de cha- 
que arbre en particulier ( voy. leurs ar- 
ticles ) , les signes auxquels cette bonne 
qualité se reconnaît. 

Nous y avons indiqué aussi la quantité 
de semence qu'il faut employer pour 
chaque essence; nous ne répéterons 
donc pas ici ces notions de détail. Seu- 
lement nous reproduirons un tableau 
dressé par le célèbre Harlig, et que 
M. Baudrillart a déjà donné dans son 
grand ouvrage sur les eaux et forêts. 



TÀBLKAU 



des quantités de semences les plus convenables pour chaque essence 

de bois. 



ESPECES DE SEMENCES. 



Glands 
Faines. 



L 



dYrable. . 
de frêne. . . 
d'orme. . . 
d'aune . . . 
de bouleau. 



— sans capsules . . 
de sapin, avec les ailes. . . . 

— sans ailes 

d'épicéa , avec les ailes .... 

— sans ailes 

de pin sauvage, avec les ailes . 

— sans ailes.. . . 
de pin maritime, avec les ai 
— san» ailes . 

de mélèic , avec les ailes . . . 

— sans ailes 



QCANT1TÉS DG SEMENCES 
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datif les icrr.'jins et situations 
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11 est entendu que ces quantités sont semences à l'étendue de la surface à 

ainsi fixées pour l'ensemencement en semencer. 

totalité d'un hectare ; mais, quand il 11 faut en outre observer que lorsque 

s'agit de semer par places ou par ban- la semence est vieille et ne parait pas 

des, on proportionne la quantité de très bonne, il faut en augmenter la 
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quantité d'au moins un quart en sus de 
celle qui a été fixée pour les semences 
fraîches et reconnues bonnes. 

De l'enterrement de» semence». — 
Les observations que nous avons consi- 
gnées dans la première partie de cet 
article, relatives à l'enterrement des 
graines dans les cultures jardinières , 
selon la grosseur de ces graines , sont 
également applicables aux cultures fo- 
restières. Les recherches et 1rs expé- 
riences des forestiers les plus instruits 
fournissent à cet égard les règles sui- 
vantes : 

1° Dans les terres fortes, les semences 
doivent être placées plus près de la 
superficie que dans celles qui sont légè- 
res; dans les terres de qualité moyenne, 
il suffit que les grosses semences soient 
recouvertes de deux ou trois pouces de 
terre. 

r Les terres légères sont les plus 
convenables pour les semis, quoique 
les terres plus fortes soient préférables 
pour l'accroissement des arbres. 

3* La croûte sèche et dure qui se 
forme quelquefois à la superficie de la 
terre est un grand inconvénient pour 
la réussite des semences ; elle empêche 
la jeune tige de se montrer , et quand 
elle est sortie de terre , elle la serre , 
la meurtrit , et y occasionne des ohan- 
cres. 

4° Les semences très fines ne peuvent 
être semées trop près de la super- 
ficie de la terre; les semences d'aune, 
de saule , de peuplier , de bouleau , etc., 
qni se répandent d'elles-mêmes sur un 
champ, y lèvent à merveille. Pour que 
la graine d'orme réussisse , il faut la ré- 
pandre fort épais sur le terrain , et ne 
la recouvrir que d'une couche très 
mince de terre légère : si le temps est 
sec, elle ne réussira pas, à moins qu'on 
ne soit à portée de l'arroser fréquem- 
ment. 

On peut semer les grosses semen- 
ces en suivant la charrue, pourvu qu'elle 
pique peu, et qu'elle ne fasse qu'un 
labour superficiel. On peut répandre les 



semences de moyenne grosseur sur 
leguéret, et les enterrer à la herse ; 
mais il faut semer les semences très fine» 
sur le guéret hersé , et les enterrer en- 
suite avec des broussailles qu'on traîne 
sur la terre, en sorte qu'elles soient très 
peu recouvertes. 

Plusieurs personnes, pour prévenir 
le dessèchement des semences , et se 
rédimer des frais de labour donnés à In 
terre, y sèment la première année du 
froment ou de l'avoine, dont l'herbe 
empêche l'action de l'ardeur du soleil et 
relient la rosée. Cette pratique n'est pas 
mauvaise, mais il feut avoir soin de 
semer l'avoine un peu clair, et de l.i 
faucher moins près de terre qu'on ne 
le fait ordinairement. 

De la préparation du terrain. — 
Quant à la préparation des terrains , il 
faut en varier les méthodes suivant les 
circonstances locales et l'état dans lequel 
se trouve l'emplacement sur lequel on 
veut opérer. Voici les points qui doivent 
principalement lixer l'attention. Il faut 
examiner: 

1* Si ce terrain est en nature de terre 
labourable. 

3" S'il a été cultivé par d'autres au- 
paravant. 

* 3° S'il est depuis plusieurs années en 
friche, mais cependant en telle nature, 
que le sol puisse éire encore divisé par 
la charrue et par des hersages. 

Dans ces sortes de terrains , il n'y a 
aucune culture à faire avant le semis ; 
car toute espèce de semence qu'on y 
répandra pourra être facilement recou- 
verte par la charrue ou la herse. 

4° Il est également inutile de faire 
des labours préparatoires sur un terrain 
dont la surface serait recouverte de 
gazon, de mousse ou de mauvaises her- 
bes , mais assez légèrement cependant 
pour que la herse de fer ou le râteau 
put entamer et déchirer la surface du 
sol. 

Dans ce cas, on peut y semer de suite 
toutes les semences forestières autres 
que les grosses , comme les châtaignes , 
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les glands cl les faînes , et les recouvrir 
ensuite au moyen de la herse. 

5° Mais quand le sol est tellement 
engazonné et recouvert de mauvaises 
herbes, que la herse n'en peut enta- 
mer la surface , c'est le cas de faire un 
labour préparatoire au semis. 

On suit , à cet égard , différentes mé- 
lliuites: 

Première méthode. Lorsqu'on peut 
employer la charrue, on fait labourer 
le terrain au printemps , et on lui donne 
un second labour en automne , qui 
croise le premier ; puis on divise con- 
venablement la terre avec la herse de 
fer , pour recevoir les semences. 

Deuxième méthode. On livre le ter- 
rain à la culture des grains pendant un , 
deux, ou trois ans au plus, ce qui le 
rend propre à être ensemencé en bois ; 
m;iis il ne faut pas oublier que le ter- 
rain sera d'autant plus épuisé , qu'il 
aura été plus long-temps cultivé en 
céréales. Les terres épuisées par des 
récoltes ne donnent jamais de satisfac- 
tion quand on les met en bois. 

Troisième méthode. Au printemps , 
on pèle le gazon , soit sur toute la sur- 
face du terrain , soit par bandes alterna- 
tives ; et quand ce gazon est bien sec , 
on en forme de petits fourneaux aux- 
quels on met le feu. ( Voy. le détail de 
celte pratique au mot Ecobi:age. ) 

Quatrième méthode. On f.iil enle- 
ver , par un pelage pratiqué sur toute la 
surface du terrain , le gazon avec la 
bruyère, la myrtille et autres plantes 
qui s'y trouvent; quand le gazon est 
sec, on en sépare, en le secouant, les 
plantes et les racines qui y sont adhé- 
rentes, et on les abandonne pour l'en- 
grais des terres. Dans beaucoup de pays, 
où les engrais sont rares, celle méthode 
de culture est la plus économique, parce 
que les cultivateurs s'en chargent volon- 
tiers, moyennant l'abandon qu'on leur 
t lit du gazon. 

Cinquième méthode. On arrache à 
la main la bruyère, la mousse et autres 
plantes, et par celte extraction on 
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procure au terrain une sorte de labour, 
et on le découvre autanl que possible. 
Dans les pays pauvres en grains, elle 
augmente la quantité de litière et d'en- 
grais, et il y a beaucoup de terrains où 
celle culture suffit pour les rendre pro- 
pres à recevoir les menues semences de 
bois, qui n'ont besoin que d'être mêlées 
av ec la terre. 

Sixième méthode. Sur les terrains 
engazonnés, on fait faire un léger pe- 
lage par bandes de deux pieds de lar- 
geur , et distantes les unes des autres de 
3 pieds , ou par carrés de deux pieds , 
à la distance également de deux, pieds 
les uns des autres, et disposés comme 
les cases noires d'un damier. Après ce 
pelage , on fait remuer un peu la terre 
avec le boyau. S'il s'agit de semer sur 
ces places des glands ou des faines , il 
faut faire houer la terre de 18 lignes à 
3 pouces de profondeur, et rejeter les 
déblais sur l'un des côtés de la place 
défrichée. ( Voy. au mot Chêne. ) 

Quand on veut faire des semis par 
bandes, il faut, dans les terrains en 
plaine, les diriger de l'est à l'ouest, afin 
de procurer un peu d'ombrage aux jeu- 
nes plantes par les bruyères qui restent 
sur la bande non défrichée, ou, lorsqu'il 
n'y a point de bruyères, parle gazon qui 
règne du côté du midi sur la longueur 
des plates-bandes ou sur le côté des car- 
rés défrichés. Mais s'il s'agit de faire un 
semis par bandes sur une montagne , il 
faut que toutes les bandes soient dans la 
direction horizontale , afin que les 
fortes pluies n'entraînent pas la terre 
avec les jeunes plantes du semis. ( Voy. 
l'article Plantation. ) 

Septième méthode. Quand il s'agit 
de semer en bois un terrain fortement 
recouvert de bruyère , on y fait mettre 
le feu pendant l'été et par un temps sec, 
et ensuite on y fait un léger labour. 
Celte méthode est connue sous le nom 
d'EssARTACK. ( Voy. ce mot. ) 

Tels sont les procédés que l'on peut 
employer en grand pour les semis fores«- 
licrs, en les appliquant, chacun, au 
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cas particulier auquel ils conviennent 
le mieux. 

De la cottêervation et de l'entretien 
det terni*. — Il est de la dernière im- 
portance de garantir les semis des acci- 
dents auxquels ils sont exposés de la 
part des bommts, des animaux et des 
intempéries. 

A l'égard des hommes , c'est par une 
bonne surveillance et une sévère appli- 
cation des lois sur les délits , qu'on doit 
chercher à prévenir ou à réprimer les 
dégâts qu'ils peuvent commettre. 

Les animaux font le plus grand tort 
aux semis: les chèvres, les montons, 
les bœufs, etc. , se jettent de préférence 
sur les jeunes arbres ; il en est de même 
des cerfs, des biches, des daims et des 
chevreuils. Les sangliers et les porcs 
fouillent la terre pour en tirer les 
glands » les châtaignes et même les fai- 
nes ; ils broutent les jeunes arbres nou- 
vellement semés. Les lièvres et les lapins 
coupent les jeunes plants et rongent 
l'écorce de ceux qui sont plus âgés; de 
plus , les lapins culbutent la terre , ren- 
versent les jeunes arbres , ou les font 
périr en grattant et retirant la terre qui 
est auprès de leurs racines. 

Pour garantir les semis de l'accès du 
gros gibier et de toute espèce de bétail , 
on les entoure de fossés , sur la berge 
desquels on plante une haie vive. L'a- 
cacia , l'épine blanche et l'orme con- 
viennent à cet objet; mais souvent les 
lièvres, les lapins et le gros gibier fran- 
chissent ces barrières : alors il faut éta- 

blirdes TREILLAGES OU des PALISSADES, 

si on n'a pas d'autre moyen de les 
écarter. 

Lorsqu'on n'aura point à craindre la 
présence <1 es animaux , on se contentera 
de inarquer les limites du semis avec 
des brandons de paille, pour avertir 
qu'on ne doit point y passer. 

Si le terrain est menacé par les eaux , 
il faut y pratiquer des fossés d'écoule- 
ment et d'assainissement. On donne à 
ces derniers t mètre de largeur, 5 



décimètres de profondeur , et S déci- 
mètres en fond. 

Il est très utile que ces travaux soient 
faits avant qu'on exécute le semis. 

Lorsqu'on a répandu et recouvert les 
graines , et qu'on a à craindre que les 
oiseaux de passage ne fondent sur les 
semis , on cherche à les en écarter par 
des êpouvantails , jusqu'à ce que les 
semences soient levées. 

La culture des semis est d'une telle 
importance , que très souvent ils n'au- 
raient aucun succès si on la négligeait ; 
toutefois, il faut avoir égard à la nature 
de ces semis. Ceux faits avec des graines 
légères, comme celles des pins et sapins, 
du bouleau , de l'orme, etc. , ont besoin 
d'abri dans la première enfance des 
plants , et si on remuait la terre avant 
que ces jeunes plants se fussent bien af- 
fermis par leurs racines, on risquerait 
de les arracher, et on leur enlèverait 
le peu d'ombre qu'ils reçoivent des her- 
bes qui croissent avec eux. Il ne faut 
donc donner à ces sortes de semis au- 
cune culture pendant la première an- 
née. Cependant, si on a semé en rayons, 
on peut arracher à la main Ips grandes 
herbes qui viendraient entre les plants. 

A l'égard des semis de chêne, de hêtre, 
de châtaignier, on se contente aussi, 
dans la première année , de les débar- 
rasser, à la main, des grandes herbes, 
qui les offusqueraient ; et, en automne, 
quand on n'a plus à craindre que le so- 
leil pénètre la terre et dessèche les ra- 
cines , on leurdonne un labour léger. 

La seconde année, on fait, pour la 
plupart des semis, un petit binage au 
printemps, pour détruire les herbes et 
donner lieu au soleil d'échauffer la 
terre. 

La troisième année , on donne un bon 
binage au mois de mars, et un second 
au mois de septembre si on veut hâter 
la croissance des plants. ( Voy. au sur- 
plus l'article Culture des bois. ) 

SEMOIR. {Agricult.) Machine propre 
a déposer en terre les semences des 
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plantes qui sont un objet de grande 
culture. 

Le semoir est le complément , ou plu- 
tôt la condition essentielle de la cul- 
ture en lignes. Nous avons consacré 
un article spécial à celte méthode de 
culture perfectionnée ; mais nous ajou- 
terons ici , comme préliminaire du dé- 
tail descriptif où nous entrerons ensuite 
sur les divers semoirs imaginés jusqu'à 
présent en Angleterre , en Allemagne et 
en France , quelques considérations que 
nous extrayons du Code d'Agriculture 
de J. Sinclair. 

11 n'y a pas de doute que la culture 
en lignes ne soit la plus convenable pour 
les récoltes légumineuses, r El le favorise 
le dessèchement des sols trop humides ; 
S° elle expose plus de surface aux influen- 
ces de l'atmosphère, ce qui améliore le 
sol ;3* elle donne plus de facilité pour la 
destruction des mauvaises herbes. 

Lps fèves doivent toujours être se- 
mées en lignes, non seulement dans les 
terrains meubles, mais môme dans les 
argiles tenaces. Les plantes semées ainsi 
portent des gousses depuis le bas de la 
tige jusqu'en haut , et ces gousses se 
remplissent beaucoup mieux, lorsque 
l'air circule autour de la plante , dans 
l'espace qui sépare les lignes ; le sol se 
trouve aussi amélioré , et les mauvaises 
herbes détruites par l'effet des binages 
entre les lignes. 

Pour les turneps, la semaille en li- 
gnes est aussi beaucoup préférable; ce 
procédé facilite et simplifie considéra- 
blement les cultures manuelles ; il per- 
met d'appliquer directement sur la se- 
mence les engrais solides ou liquides j 
les plantes sont réparties plus unifor- 
mément sur le sol , au moyen de quoi 
l'air circule plus librement entre elles. 

Les pommes de terre doivent égale- 
ment être toujours plantées en lignes 
dans la grande culture , quelle que soit 
la méthode qu'adoptent les jardiniers 
ouïes manouvriers sur de petites éten- 
dues de terrain. 
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Quant aux pois, soit qu'on les sème 
seuls, soit qu'on les mélange avec des fè- 
ves, la culture en lignes est bien préfé- 
rable à la semaille à la volée, quoique les 
binages entraînent quelque difficulté, 
parce que les plantes se couchent de 
bonne heure sur la surface. 

On sème aussi quelquefois les vesces 
en lignes , principalement celles de 
printemps ; mais la semaille à la volée 
est pratiquée plus généralement pour 
celles d'automne. 

Pendant un grand nombre d'années , 
les agronomes ont longuement discuté 
la question de savoir s'il est plus conve- 
nable et plus profitable de cultiver les 
céréales à la volée , ou par la culture en 
lignes , au semoir ; et , comme c'est un 
point sur lequel il existe cncore*une 
grande diversité d'opinions , il est à 
propos de résumer ici les arguments 
sur lesquels on s'appuie des deux côtés , 
afin que le lecteur soit en état de se for- 
mer une opinion précise sur les avan- 
tages ou les inconvénients de chacune 
des deux méthodes , dans chaque cas 
particulier. 

Les arguments qu'on présente contre 
le système de culture au semoir sont : 
1° qu'il ne parait pas être profitable 
dans les petites exploitations, à cause 
du prix élevé des machines nécessaires 
pour exécuter les diverses opérations 
des semailles, des binages, etc. ; î° que 
ces opérations doivent souvent entraîner 
des retards incompatibles avec la célé- 
rité qu'exigent les semailles d'automne 
ou de printemps, dans une exploitation 
étendue , et surtout dans les saisons plu- 
vieuses et dans les sols humides , quoi- 
que cet inconvénient soit peu considé- 
rable dans les saisons et dans les sols 
secs; 3° que les semoirs n'exécutent pas 
un bon travail dans les sols trop pier- 
reux, où les coutres ne peuvent pas 
s'enfoncer à une profondeur suffisante, 
ce qui est cause que le grain n'est pas 
assez recouvert pour produire une ré- 
colte abondante; 4° qu'il ne convient 
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pas aux terres en pente rapide 1 ; 5° en- 
fin , que les grains sont plus sujets à être 
couchés par les vents, et que la mois- 
son est plus tardive dans les champs se- 
més au semoir que dans ceux qui sont 
ensemencés à la volée, et que , en 
conséquence , cette méthode convient 
moins à un climat septentrional et sujet 
aux vents violents. 

Dans l'opinion d'un grand nombre 
d'agriculteurs les plus distingués , l'in- 
troduction de la culture au semoir doit 
être considérée comme une des plus 
importantes améliorations modernes, 
et il serait à désirer que cette méthode 
rat adoptée généralement. On la re- 
commande principalement, d'après les 
motifs suivants : 1" on dit que la se- 
maine à la volée est un moyen moins 
parfait et moins économique que l'em- 
ploi du semoir , attendu que la semence 
ne peut ni être déposée dans le sol avec 
la même exactitude , sous le rapport de 
la profondeur, de la régularité, ou de 
la proportion , ni être placée de manière 
à permettre les opérations qui facilitent 
la végétation dans le cours de la crois- 
sance de la plante; que, dans les 
sols légers, l'emploi du semoir a l'avan- 
tage de donner aux plantes une bonne 
tenue dans la terre, et de donner à tou- 
tes les semences la même profondeur 
dans le sol 3 , ce qui empêche que les 
gelées ne déracinent les plante* au prin- 
temps, ou que les vents ne découvrent 
les racines, lorsque la tige s'élève, ou 
lorsque l'épi se remplit ; 3° qu'au moyen 
de l'emploi perfectionné du semoir , on 
économise beaucoup d'engrais, en di- 

> On a remédie è cet inconvénient par un per- 
fectionnement à la machine. La boite a semence 
est fixée sur nn pivot, ou par le moyen d'une vis, 
de sorte qu'il est facile de régler sa position pour 
la montée ou pour la descente. 

« Cet avaniaKe est particulier a l'emploi du se- 
moir; car dans les semailles sous raies les graines 
sont enfoncées a des profondeurs très inégale». 
Dana le lait, les semences enterrées sous raies , à 
moins que cette opération ne soit exécutée de la 
manière la plus parfaite , sont placées à des pro- 
fondeurs plus inégales que celles qui sont enter- 
rées a la herse. 

XVII. 



minuant la quantité nécessaire, et en 
augmentant son efficacité, parce qu'on 
le place en contact immédiat avec les 
plantes ; et qu'une récolte abondante de 
grains semés en lignes, dans laquelle 
les mauvaises herbes sont complètement 
détruites, laisse la terre en beaucoup 
meilleur état que la même récolte se- 
mée à la volée, et qui a reçu une plus 
grande quantité d'engrais , mais qui est 
infesté, de mauvaises herbes; 4° que ce 
procédé permet de nettoyer le sol, 
même pendant que la récolte est sur 
pied ; de détruire complètement les 
herbes annuelles, et d'arrêter la crois- 
sance des mauvaises herbes vtvaces ; 
enfin , d'empêcher que les mauvaises 
herbes , en général, ne soient nuisibles a 
la récolle ; 5" que si la récolte n'est pas 
binée, mais qu'on se contente d'arra- 
cher les mauvaises herbes à la main, les 
pieds des «ardeurs feront moins de 
dommage, en passant entre les lignes, 
qu'en marchant sur les plantes , comme 
cela est inévitable dans une semaille a 
la volée ; 6° qu'on remarque les effets 
les plus avantageux dans la croissance 
du grain , lorsque la houe à cheval y a 
passé; 7» que la culture au semoir est 
particulièrement appropriée aux sots de 
qualité inférieure , et met les produits 
presqu'au niveau de ceux des sols fer- 
tiles; 8° que la pulvérisation du sol, 
entre les lignes du froment semé en 
automne ou en hiver, est très avanta- 
geuse au trèfle qu'on sème au printemps, 
et que l'admission de l'air entre les li- 
gnes des plantes est utile , non seule- 
ment à la récolte de grains , mais aussi 
à la prairie artificielle semée avec lui ; 
9° que les récolles de céréales semées 
en lignes sont moins sujettes à se ver- 
ser dans les saisons humides, à cause 
que leur pailleest plus forte, et qu'elles 
sont beaucoup moins sujettes à d'autres 
accidents, et, en particulier , aux ma- 
ladies auxquelles le froment est mal- 
heureusement exposé ; 10- que les frais 
de moisson d'une récolle semée en li- 
gnes sont toujours moins considérables 

13 
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que ceux d'une récolle semée à la volée, 
attendu que , dans le premier cas , trois 
moissonneurs font autant d'ouvrage 
que quatre dans le second ; 1 1° que les 
récoltes semées en lignes ont une crois- 
sance plus égale, et que les produits 
sont, en général, de meilleure qualité; 
19° enfin , que la semaille en lignes est 
utile pour diminuer les ravages des 
vers et autres insectes. Le binage du 
printemps peut aider à les détruire , ou 
à arrêter leurs progrès, par l'effet du 
piétinement des ouvriers et du mou- 
vement donné a la terre. Le piétinement 
peut être utile aussi, comme préservatif 
de la rouille. 

« Parmi ses autres avantages, dit John 
Sinclair, la culture en lignes aurait ce- 
lui de reporter sur les autres branches 
de l'industrie agricole les habitudes de 
soins et de propreté qu'elle rend néces- 
saires; tandis que lej semailles à la volée 
favorisent les pratiques de paresse et de 
négligence, qui dominent encore trop 
généralement dans l'économie agricole. 
Il y a tout lieu de croire que ce système 
deviendrait bientôt général , s'il était 
une fois admis, comme maxime démon- 
trée, que la culture des grains en lignes 
est supérieure à l'ancienne, de même 
que cela est démontré pour la culture 
des lurneps; mais les renseignements 
que nous avons donnés ci -dessus ne 
laissent pas de doutes sur ce point. Si 
les cultivateurs en étaient bien convain- 
cus , ils se procureraient bientôt les in- 
struments nécessaires pour exécuter ce 
procédé , et ils apporteraient une atten- 
tion particulière à préparer et à nettoyer 
leurs terres. Il pourrait bien y avoir en- 
core quelques exceptions, comme dans 
des argiles très tenaces , dans des saisons 
très défavorables ; mais ces exceptions 
deviendraient de jour en jour plus rares, 
comme on le remarque pour la culture 
des lurneps en lignes. Nous verrions 
alors nos champs cultivés avec la même 
régularité et la même propreté que nos 
jardins, et ils deviendraient tout aussi 
productifs. 
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« Au total , le système de culture en 
lignes est d'une telle importance , qu'on 
doit en provoquer l'adoption générale 
partout où cela est praticable. On de- 
vrait répandre partout des modèles ou 
des dessius des machines les meilleures et 
les plus simples, ainsi que des instruc- 
tions sur leur emploi , et encourager 
libéralement ceux qui , par des expé- 
riences soignées , prouveraient l'utilité 
du système, et les profils qu'on peut en 
tirer , dans des cantons où cette mé- 
thode est inconnue ou peu pratiquée. 
Par l'extension de la culture en lignes, 
les sols de qualité inférieure devien- 
draient presque aussi productifs que 
ceux qui sont naturellement fertiles. 
Dans beaucoup de cas aussi , par l'intro- 
duction de ce système , on pourrait sup- 
primer la jachère absolue 4à où on la 
pratique sans nécessité ; et , par ces 
moyens , on répandrait sur toute la sur- 
face du pays une source tfè richesse so- 
lide et permanente. » 

Comme cette méthode a été portée au 
plus haut degré de perfection , et prati- 
quée sur une très grande échelle dans 
l'exploitation et sur les domaines du cé- 
lèbre agriculteur anglais M. Coke, de 
Holkham, il est à propos de présenter 
ici une courte notice de ses procédés. 
Il employait d'abord le semoir du Rév. 
M. Cooke , qui sème six lignes à la rois, 
et une acre par heure ( un hectare en 
deux heures et demie ) , tiré par un 
seul cheval. Il sème son froment en li- 
gnes, à 9 pouces de dislance, et son 
orge à 6 pouces 3/4. Il emploie , par 
acre, 3 bushels d'orge (8 heclol. 641. 
par hectare) et 6 d'avoine (5 hect. 28 I. 
par hectare ). Quant au froment , la 
quantité moyenne qu'il préfère est de 
4 bushels par acre (3 hectol. 59 I. par 
hect. ). En employant une aussi grande 
quantité de semence, il devient inutile 
«le butter les plantes pour favoriser le 
tallement. Dans les sols riches, il a 
jiour usage de diriger les lignes du nord 
au sud, parce que les rayons du soleil , 
lorsqu'il est à sa plus grande élévation , 

■ 
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frappant directement entre 1rs lignes 
des plantes , exercent tin puissant effet 
pour fortifier la paille, et sont un excel- 
lent auxiliaire pour prévenir la rouille. 
Mais, dans les sols pauvres, les lignes 
doivent être dirigées de l'est à l'ouest , 
si la nature du terrain le permet On 
emploie une fois , au printemps , la 
herse de M. Cooke, et ensuite on bine 
deux fois à la houe à maki , en détrui- 
sant les mauvaises herbes , mais sans 
butter ou accumuler la terre contre les 
plantes. Chaque binage coûte 30 pence 
par acre (5 fr. par hectare). L'abon- 
dance des récoltes qu'on obtient par 
celte méthode , principalement en orge 
et en avoine 1 , même sur des sols pau- 
vres , est une chose à peine croyable , et 
les produits aussi quelquefois de qua- 
lité supérieure. 

A ce semoir de M. Cooke , on a substi- 
tué depuis, sur le domaine de M. Coke 
à Holkham , le semoir à cheval inventé 
par M. Frost. On appelle ce" semoir 
double, h cause de la faculté qu'il a de 
semer de l'engrais pulvérisé en même 
temps que les graines. 11 peut, au pre- 
mier coup d'œil, paraître compliqué 
(t\ la pl. CCCIX); mais en l'examinant, 
on reconnaîtra bientôt qu'il l'est beau- 
coup moins que le semoir a hérisson et 
a brosse , ou même que celui à cylindre 
gravé, dont il sera question ci-après. Il 
possède, au surplus, la qualité essen- 
tielle de répandre la graine et même 
l'engrais toujours exactement en pro- 
portion de l'espace parcouru, et en telle 
quantité qu'on peut souhaiter. 

Nous renvoyons la description détail- 
léedecetle machinea nos légendes, fin du 
volume (Explication de la pl. CCCIX). 

Semoir n Ule.— \.e semoirde M. Mille 
est construit sur le même principe que 
celui de M. Frost; nous en donnons la 
figure et la description d'après la belle 
collection in-fol. de M. Leblanc. ( Yoy. 

' La recolle d'orge esl quelquefois si forte que 
si on Jelie un chapeau par-dessus, il resie à ta sur- 
face 
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la pl. CCCX et la légende explicative, 
lin du volume. ) 

Semoir-Ductot. — Un semoir d'ori • 
gine anglaise, qui a eu pour lui l'impo- 
sante autorité de Thaër , est celui de 
Ducket. Nous en donnons la figure 
( pl. CCCXI ) d'après le Recueil îles 
instrument* d'agriculture le$ plue 
utiles , de Thaër , auquel nous devons 
renvoyer le lecteur pour les descriptions 
( p. 87 et suiv. de l'ouvrage susdit ). 

«Quoique ce semoir, dit Thaër, ait 
été imaginé et construit spécialement 
pour semer en lignes , cependant , en 
otant les entonnoirs ( f t f, etc.. fig. l re ) 
il peut très bien servir pour semer à la 
volée. Il répand alors la semaille beau- 
coup plus également que le meilleur 
semeur ne peut le faire à la main. Il est 
vrai qu'un homme ne peut semer avec 
cette machine , dans un jour , qu'envi- 
ron la moitié du terrain qu'il pourrait 
semer à la main ; mais aussi le premier 
homme venu peut y être employé. Le 
reproche qu'on a fait au semoir , d'aug- 
menter les frais de culture, est dérisoire ; 
en effet, en employant les instruments 
à semer à la volée , l'épargne sur la se- 
mai lie esl trèsconsidérable,quand même 
on ne l'évaluerait qu'au tiers de celle 
qu'il faut pour semer à la main, ce qui, 
certainement n'est pas exagéré.». 

Semoir -Thaèr. — Depuis , Thaër. 
apporta de nouvelles améliorations au 
semoir Ducket, ou plutôt imagina un 
nouveau semoir qui participe de ceux 
de Ducket et de Cooke. C'est d'après le 
même recueil cité tout à l'heure que 
nous avons figuré ce semoir sur no- 
tre pl. CCCXII. 

Semoir-Fellemberg. — Postérieure- 
ment à la publication de l'ouvrage de 
Thaër, M. Ch. de Fellemberga fait con- 
naître un nouveau semoirde son inven- 
tion , qui réunit quelques avantages 
particuliers. Sa forme générale appro- 
che beaucoup de celle du seraoir- 
Thaër : comme dans celui-ci, le rayon- 
neurqui ouvre les sillons dans lesquels 
se répand la semence est réuni a la ma- 
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chine ; la herse qui la recou? re y est 
aussi réunie. Mais ce semoir a de plus la 
propriété particulière de pouvoir semer 
toutes les graines , depuis lea plus fines 
jusqu'aux plus grosses , au moyen d'un 
mécanisme particulier que M. de Dom- 
basle a décrit dans un appendice mis à 
la suite de sa traduction des Instru- 
ment* d'agriculture deThaër. 

Verse-Semoir de M. Hayot. — En 
1813, la Société d'Agriculture de Paris 
décerna à M. Hayot , cultivateur du dé- 
partement de la Seine , une médaille 
d'or pour l'iuvention d'une machine 
qu'il avait nommée herse -semoir, et 
dont ou se promettait les plus heureux 
résultats. Quoique l'usage de cet ins- 
trument ne se soit pas plus répandu que 
celui de beaucoup d'autres machines 
analogues, qui ont à vaincre la double 
force de préjugé et d'inertie , nous en 
donnerons la figure {pl. CCCXUI . fig. l 
et î ) et la description ( voy. la légende 
des planches, fin du volume), comme 
étant la première en date parmi les 
diverses inventions ou perfeclionne- 
menls de semoirs proposés depuis. 

Semoir» à main de DelUle Saint- 
Martin et Barrait. — Il y a aussi une 
vingtaine d'années qu'un propriétaire 
provençal, M. Delisle Saint- Martin , 
annonça un iemoir à main fort sim- 
ple , qu'il employait avec succès pour 
semer en blé les ouillèresdeses vignes 
aux environs de Marseille. Ce semoir 
consistait en un coffre fait en planches 
minces et légères , un peu courbe dans 
sa longueur du côté inférieur, ayant un 
pied et demi de long , 4 pouces de large 
et 6 de hauteur , percé d'un rang de 
trous dans son inférieur, pourvu d'une 
large ouverture fermant à coulisse dans 
son côté supérieur, et attaché à une anse 
demi-circulaire ou parallélogrammique, 
de 8 a 10 pouces de hauteur , fixée aux 
deux extrémités de sa partie supérieure. 

Pour faire usage de ce semoir , on le 
tenait de la main droite, dans le sens de 
sa longueur, à une petite dislance de 
terre , et on l'agitait également dans le 



sens de sa longueur ; le grain tombait en 
lignes ou presque en lignes, et espacé a 
peu près également. 

On ne peut nier que ce semoir ne soit 
fort simple et d'un facile emploi; mais 
il semble plus propre à servir dans uu 
jardin qu'en rase campagne, car il ex- 
pédie fort peu «le besogne. 

Le semoir- Barrait est certainement 
beaucoup plus applicable è la pratique 
ordinaire, et nous le croyons réellement 
susceptible de rendre de grands services 
dans les petites et les moyennes exploi- 
tations. Il consiste en une caisse à se- 
mence qui se suspend au cou de l'ou- 
vrier, et d'où partent un ou plusieurs 
tubes alimentaires destinés à répandre 
la graine dans les sillons. Notre plan- 
che CCCXIU, fig. 3, présente une vue 
de l'instrument , dont notre légende 
explicative des figures, fin du volume, 
donne la description détaillée. 

Semoir- Hugues. — Quelle que soit la 
cause à laquelle on doive imputer le 
peu de succès en France de ceux des 
semoirs que nous avons mentionnés 
jusqu'ici et qui y ont été essayés , il est 
certain qu'aucun d'eux n'y avait obtenu 
la réussite à laquelle on aurait pu les 
croire appelés. Le semoir, plus encore 
qu'aucune autre invention mécanique 
appliquée aux opérations de la grande 
culture, est frappé chez nous, on ne 
peut en disconvenir, de celte réproba-. 
lion qui tient plus à l'apathie et à la 
routine qu'à l'examen et au raisonne- 
ment, mais qui n'en a pas moins para- 
lysé trop .souvent la plupart des essais 
d'amélioration , même les plus utiles, 
qui ont élé tentés. M. Hugues, de Bor- 
deaux, ne s'est pas laissé décourager par 
ces obstacles. Le semoir qu'il a inventé, 
et dont il a courageusement travaillé à 
répandre la connaissance dans toute la 
France, par de nombreux voyages et 
des expériences publiques exécutées 
dans un grand nombre de localités, a 
obtenu le suffrage complet de tout ce 
que la France compte d'agronomes zé- 
lés ei de praticiens habiles. Ce triomphe 
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sera-t-il pour le nouvel instrument une 
garantie de durée et de propagation ? 
c'est ce que nous ne pouvons dire, en 
présence de tant de mécomptes que 
l'histoire de l'agriculture offre en ce 
genre; mais du moins on ne peut plus 
refuser au semoir-Hugues le mérite d'a- 
voir, plus qu'aucun de ses devanciers , 
approché du double but que tous s'é- 
taient proposé ijpmplicité, économie. 

Le semoir Hugues fait en môme temps 
fonction de herse et de semoir. Sa lar- 
geur totale , sur le modèle déposé à 
l'exposition des produits de l'industrie 
de 1834, est de 56 pouces; son poids 
de iiO livres. 11 est composé de deux 
trémies dans lesquelles on dépose la se- 
mence. Dans l'une sont quatre ouver- 
tures , dans l'autre trois , qui se ferment 
à volonté au moyen d'un bouton qu'on 
presse, même quand l'instrument fonc- 
tionne. Ces ouvertures ont chacune 
sept trous d'une dimension différente ; 
on ouvre celui qui se rapporte à la gros- 
seur du grain que l'on veut semer, ce 
qui permet d'admettre toutes espèces 
de graines menues ou grosses, légères 
ou pesantes. Ces trous aboutissent à un 
cylindre qui , par sa rotation , porte la 
semence vers autant de tuyaux distri- 
buteurs , espacés entre eux de 8 pouces. 
Sept coulres ou rayonnetirs placés en 
avant ouvrent les raies dans lesquelles 
la semence est déposée, et, en leur don- 
nant plus ou moins d'entrure, la se- 
mence peut être plus ou moins profon- 
dément enterrée. Les tuyaux sont suivis 
d'une petite chaîne traînante terminée 
par une bride en fer, qui sert à recou- 
vrir les raies ouvertes par les coutres. 
On peut à volonté augmenter l'intervalle 
des raies d'ensemencement , en fer- 
mant un nombre d'ouvertures intermé- 
diaires, selon la largeur à laquelle on 
veut semer. Avec cet instrument, on 
peut ensemencer quatre hectares par 
jour. Sur le devant se trouve une autre 
trémie qui est de la largeur entière du 
semoir; elle sert à recevoir de l'engrais 
pulvérulent qui se répand à volonté sur 



la portion du terrain ensemencée. Entre 
les deux trémies supérieures , et un peu 
en avant, est une roue de 30 pouces de 
diamètre, dont le mouvement de rota- 
tion sert , par le moyen d'engrenages , à 
faire tourner le cylindre qui est au fond 
des deux trémies. A chaque extrémité 
de la traverse qui supporte l'instrument, 
sont deux roues d'un pied de diamètre 
qui en facilitent la marche. En arrière 
sont deux mancherons tenus par le cul- 
tivateur dirigeant la machine, traînée 
par un cheval que doit guider l'enfant. 
L'auteur attribue à l'emploi de son in- 
strument une économie des deux tiers 
de la semence de céréales , en sorte que , 
pour un ensemencement de dix hec- 
tares, cette économie couvrira dès la 
première année le prix des acquisitions 
du semoir, qui est d'environ 400 fr. De 
plus petits semoirs à quatre oii cinq 
tubes sont d'un prix moins élevé. 

L'adoption du semoir pour les céréa- 
les , quel que soit d'ailleurs l'instru- 
ment auquel s'arrête l'agriculteur, sup- 
pose aussi l'adoption du système de cul- 
ture en ligue», dont, au reste, les 
avantages sont parfaitement reconnus 
par tous les*hommes qui joignent la ré- 
flexion à la pratique ; mais enfin , ce 
mode de culture en lignes étant loin 
d'être généralement adopté jusqu'à pré- 
sent, il en résulte que l'emploi du se- 
moir appliqué à la grande culture cé- 
réale sera toujours restreint tant que le 
principe même de la culture ne sera 
pas modifié. C'est là une difficulté qui 
n'existe pas pour les cultures dites sar- 
clées, telles que pommes de terre, ra- 
ves , navels , colzas , carottes , etc. etc. ; 
aussi, pour ces sortes de cultures, l'em- 
ploi du semoir est-il beaucoup plus gé- 
néralement répandu que pour les cé- 
réales. 

Nous avons déjà donné, dans notre 
artiele Navet (ci dessus , t. XIV , p. 312 
et 313], la représentation {pl. CCLXXV 
etCCLXXVII) et l'explication de deux 
semoirs de cette espèce employés en 
Angleterre. M. Coke de Holkham em- 
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ploie un autre semoir à turneps, dont 
notre pl. CCCX1V offre les figure» , et 
dont nous renvoyons l'explication dé» 
taillée à lu légende^ fin du volume. 

Semoir de Grignon. — L'institut 
agronomique de Grignon avait originai- 
rement adopté , pour l'ensemencement 
des graines fines, notamment celles du 
colza , le semoir employé depuis long- 
temps à l'institut allemand de Hoben- 
lieim. Ce semoir {pl. CCCX\\,fig. 3 et 4; 
voy. la légende explicative, fin du vol. ) 
est monté sur deux roues et conduit 
par un cheval. 

La graine est placée dans des lanter- 
nes percées de trous, que l'on peut ré- 
trécir à volonté par le moyen d'un cer- 
cle en fer qui les entoure , et qui se 
serre avec des écrous. Ces lanternes 
sont traversées par un axe en fer, sur 
le côté duquel est un engrenage qui est 
mû par le moyen d'une des grandes 
roues du bâti. De celle manière , la 
chute de la graine étant en rapport di- 
rect avec le mouvement plus ou moins 
rapide de l'instrument, la semence se 
répand toujours également. La graine 
tombe de la lanterne dans un entonnoir 
supérieur qui l'embrasse , H de là elle 
est naturellement conduite dans un en- 
tonnoir inférieur, d'où elle glisse dans 
la jambe creuse d'un pied de biche qui 
lui a tracé un sillon. Derrière ces deux 
pieds sont placées quatre dents de bersc 
qui recouvrent la semence. 

Ce semoir, comme on le voit, sème 
deux lignes à la fois. Tour couserver 
tofijours la même distance, on place sur 
le devant un marqueur , sur le train 
duquel le cheval passe au retour. 

On sent qu'on ne peut s'en servir que 
dans une terre assez ameublie et net- 
toyée pour que les pieds de biche qui 
tracent les raies, et les dents de herse, 
ne bourrent pas à tout instant. 

Tel était originairement le semoir 
adopté à Grignon ; ce semoir y a reçu 
par la suite d'importantes modifications. 
Un pignon à dents a remplacé la corde 
qui transmettait le mouvement rotatoire 



des rouet h l'axe ; la herse de derrière a 
été remplacée par des dents attachée» 
aux pieds rayonneurs, et beaucoup plus 
mobiles que l'ancienne herse ; l'auget a 
été modifié , afin de rendre la prise cer- 
taine jusqu'à la dernière graine. Ces 
changements ont, dit M. Bella, direc- 
teur de l'établissement, rendu l'instru- 
ment aussi sûr dans ses résultats que 
facile dans sa conduite. En effet, la 
graine est prise par les cuillers aussi 
régulièrement qu'on pourrait le faire 
avec la main ; le mouvement est im- 
primé directement par le» roues, de 
manière que la prise et le jet sont tou- 
jours en rapport avec la lenteur ou la 
rapidité de la marche ; l'instrument 
cesse de semer en élevant l'arc et le pi- 
gnon au moyen d'un petit levier à cro- 
chet. Enfin , il est conduit aux champs 
ou en est ramené aussi aisément qu'une 
petite voilure légère. Le semoir pourrait 
aisément être adapté à la culture des 
blé* en lignes ; mais dans l'état actuel* 
de nos habitude» agricoles, c'est à la se- 
mence de» graines de colza et de belle- 
rave que se borne principalement son 
utilité. 

Semoirs à brouette. — Tous les se- 
moirs que nous avons mentionnés jus- 
qu'ici , à l'exception des semoirs porta- 
tif» de MM. Saint-Martin et Barrau , 
sont conduits et manœuvrés au moyen 
d'un cheval ; il nous reste à parler d'une 
classe de semoirs d'une construction 
moins compliquée, que conduit à bras 
un seul homme, mais qui n'ensemen- 
cent qu'une seule ligne à la fois. Ces sor- 
tes de semoirs ont reçu le nom de se- 
moiré à brouette , parce qu'ils sont 
conduits en effet comme une brouette , 
au moyen de deux mancherons entre 
lesquels se place le conducteur. • 

« J'emploie cette espèce de semoirs 
depuis long-temps, dit M. de Dombasle, 
et je le» recommande avec confiance , 
parce qu'ils sont très simples , peu coû- 
teux, faciles à conduire, et bien moins 
sujets à la maladresse de l'ouvrier , qui 
voit facilement la graine qu'il répand. 
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4e crois que les personnes qui veulent 
commencer à faire usage du semoir fe- 
ront bien d'employer d'abord celui-ci ; 
lorsque leurs ouvriers seront familia- 
risés avec cet instrument et qu'ils seront 
convaincus de ses avantages, ils seront 
plus disposés à faire la dépense d'un 
instrument plus compliqué. Les petits 
semoirs sont d'ailleurs les seuls qui 
conviennent pour les semailles qui se 
font en lignes à dix- huit pouces de 
distance ou davantage, parce qu'un se- 
moir avec un cheval et deux hommes 
ne pourrait semer que trois ou quatre 
lignes au plus , et qu'il est plus écono- 
mique , dans ce cas, de faire semer une 
ligne seule par un homme. 

« Un homme , avec un semoir à 
brouette , peut semer environ, un hec- 
tare et demi dans sa journée, lorsque 
les lignes sont à dix-huit pouces ; ce tra- 
vail n'est pas du tout fatigant. 

« Les semoirs destinés aux graines 
fines, comme colza, carottes, choux, 
navets, etc., sont d'une construction 
différente de ceux qui servent aux pois , 
fëveroles , maïs , etc. 

a Une terre meuble par sa nature, ou 
bien ameublie par de bonnes cultures 
préparatoires, est nécessaire à l'action 
de tous les semoirs. 

« Une précaution très importante, 
dans l'emploi de ces instruments, est 
de nettoyer parfaitement toutes les grai- 
nes que Ton veut semer par leur moyen ; 
sans cela , il arrivera souvent que le se- 
moir fonctionnera mal. » 

John Sinclair avait signalé la haute 
utilité de cette classe de semoirs ; mais 
le semoir anglais a été beaucoup amé- 
lioré par un de nos compatriotes, 
M. Scipion Mourgue. Notre pl. CCCXV, 
fig. 1 et i, donnera une idée du semoir 
Mourgue. (Voy. la légende explicative, 
tin du volume. ) 

Semoir de Thaër, pour les pois , 
fèves et lentille*. — Outre le se- 
moir à raves de Thaè'r, construit sur 
le même principe, mais moins compli- 
qué que celui de M. Mourgue , et dont 



nous avons donné la figure sur notre 
pl. CCLXXVI, fig. 4 et 5, le célèbre 
agronome prussien meutionne encore 
dans sa Description des instruments 
d'agriculture les plus utiles, un se- 
moir à brouette pour les pois , les fèves 
et les lentilles. Notre pl. CCCXV en 
donne la vue perspective (fig. 3 ) et la 
coupe (fig. 4 ). Pour les détails, nous 
renvoyons le lecteur a la légende expli- 
cative des planches, fin du volume. 

On construit à Roville, chez M. Ma- 
thieu de Dombasle, des semoirs à 
brouette de deux espèces : les uns pour 
les graines fines , comme celles du 
colza , etc. ; les autres pour les grosses 
graines , telles que pois, fèves, maïs, etc. 
M. de Dombasle a donné , dans une des 
livraisons de ses Annales agricoles de 
Roville, une instruction détaillée sur la 
conduite de ses semoirs à brouette, 
instruction que nous croyons utile de 
reproduire ici: 

« Je me suis livré à un grand nombre 
d'expériences, dit M. de Dombasle, 
sur la construction et l'emploi du se- 
moir à brouette destiné aux grosses grai- 
nes, comme les céréales, les pois et les fé- 
veroles. Ces expériences avaient princi- 
palement pour but de me déterminer 
sur la préférence que je devais donner 
soit à la construction anglaise , dans 
laquelle la semaille s'opère au moyen 
d'une lanterne cannelée , soit à la con- 
struction du semoir inventé par M. de 
Fellemberg, où la lanterne, au lieu 
d'être cannelée , est hérissée de pointes, 
qui , formant à leur passage une ouver- 
ture dans la brosse, laissent tomber 
chaque fois un certain nombre de grai- 
nes. A tout prendre, j'ai trouvé cette 
construction préférable, parce que la 
même lanterne sert pour toutes les es- 
pèces de graines qui peuvent se semer 
avec cet instrument, et qu'on peut va- 
rier le nombre de grains qu'on répand 
sur une longueur donnée de la ligne , 
en abaissant plus ou moins la brosse ; 
ce qui ne peut pas se faire dans des li- 
mites aussi étendues avec la lanterne 
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cannelée On peut aussi faire varier la 
vitesse de la lanterne , et par consé- 
quent la quantité de graines que Ton 
répand , en variant le diamètre des pou- 
lies. 

« On conçoit bien, au reste , que cet 
avantage , qui est très réel , exige aussi 
qu'on ajuste l'instrument pour chaque 
genre de sema il le qu'on veut exécuter. 
Avant de commencer l'opération, on 
doit faire , à la maison , quelques ex- 
périences pour s'assurer du point où on 
doit fixer la brosse pour répandre la 
quantité de grain qu'on désire. On peut 
faire ces expériences en faisant marcher 
le semoir sur une surface unie , comme 
une aire de grange ou un plancher, et 
en comptant le nombre de grains qu'on 
répand sur une longueur déterminée ; 
on peut aussi faire l'expérience sans dé- 
placement , en tenant soulevé le devant 
de l'instrument , de manière à ce que la 
roue ne pose pas à terre , et en faisant 
faire à la main quatre à cinq tours à la 
roue: on compte alors le nombre de 
grains qui sont tombés, et qu'on a re- 
cueillis dans une corbeille placée sous 
l'instrument. Le nombre de grains qui 
tombent ainsi à chaque tour se répand , 
dans le travail , sur une étendue de la 
ligne égale à la circonférence de la roue. 
On conçoit que, dans ces essais, la 
corde sans fin qui donne le mouvement 
à la lanterne doit être placée sur les 
deux poulies , de même que lorsqu'on 
travaille dans les champs. Celte corde 
doit toujours être croisée, de manièrt 
à ce que la lanterne tourne en sens in- 
verse de la roue. 

« On sent que le nombre de grains 
qu'on doit répandre sur une longueur 
déterminée de la ligne , pour mettre 
sur une étendue donnée de terrain une 
certaine quantité de semence, doit va- 
rier selon la grosseur des grains et selon 
la distance des lignes. Afin d'éviter aux 
personnes qui désireront se livrer à des 
essais de ce genre des calculs trop mi- 
nutieux , j'indiquerai ici , pour les prin- 
cipales graines auxquelles on peut 



employer ce semoir, la quantité dé 
grains que j'ai trouvé nécessaire de ré- 
pandre par pied de longueur delà ligne. 
Chacun pourra ensuite contrôler par 
l'expérience ces indications , qu'on ne 
doit considérer que comme des données 
approximatives. 

« Pour mettre deux hectolitres de fé- 
veroles par hectare, les lignes étant à 
vingt-sept pouces de distance , il faut 
répandre environ sept grains par pied 
de longueur. 

« Pour les pois, les lignes à dix-huit 
pouces de distance , il fâut neuf grains 
par pied de longueur , pour mettre deux 
hectolitres par hectare. 

« Pour le froment , les lignes à neuf 
pouces de distance , il faut trente à 
trente-cinq grains par pied de lon- 
gueur, pour mettre également deux 
hectolitres par hectare. 

« Pour l'orge, à peu près la même 
quantité que pour le froment. 

« On pourra être surpris que j'indi- 
que une quantité de semence aussi con- 
sidérable ; mais je crois que les culti- 
vateurs anglais les plus expérimentés 
ont raison de dire qu'on ne doit pas 
chercher à économiser la semence en 
employant le semoir. Le grand avantage 
de la culture en lignes consiste non pas 
dans cette économie , mais dans la fa- 
cilité de donner des binages, soit à la 
main , soit à la houe à cheval. Pour celui 
qui ne veut pas biner ses récoltes , je ne 
puis concevoir l'utilité de l'emploi du 
semoir. 

« Les personnes qui calculent le pro- 
duit d'une récolte par la multiplication 
de la semence obtiendront sans doute 
de plus beaux résultats par des semailles 
très claires ; mais lorsqu'on calcule la 
récolte , comme on doit le faire , par le 
produit d'une étendue donnée de ter- 
rain , semence déduite, on trouvera 
presque toujours qu'il est plus avanta- 
geux de 'semer dru, cependant sans 
excès. 

« Quant à la conduite du semoir a 
graines fines, on ne peut varier l'épais- 
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seurde ta semaille qu'en changeant les 
poulies: en augmentant le diamètre de 
celle qui est placée sur Taxe de la roue , 
ou en rendant plus petite celle qui est 
placée sur Taxe de la capsule , on rend 
la semaille plus épaisse , et vice versa. 
On remarquera cependant que la cap- 
sule sème plus dru lorsqu'elle contient 
peu de semence que lorsqu'elle est pres- 
que pleine. On peut donc semer plus 
clair, en y remettant dclagrainê long- 
temps avant qu'elle soit vide. 

« Ce semoir, entièrement différent , 
dans sa construction, de celui qui est 
destiné aux céréales, pois et fèves, 
s'emploie pour les raves, 1er choux , le 
colza , la navette , les carottes et autres 
semences de ce genre. Pour les carottes, 
il est nécessaire que la graine ait été 
bien froissée entre les mains pendaut 
qu'elle est très sèche, afin de la débar- 
rasser complètement de ses barbes; 
sans cela , elle ne passerait pas réguliè- 
rement à travers les trous de la cap- 
sule. » 

Semoir lithuanien. — Le plus simple 
des semoirs en brouette est celui de Li- 
thuanie, qui est employé, dans l'ancienne 
Pologne , pour l'ensemencement des 
céréales à la volée. La fig. 4 (pl. CCCXII1) 
en (donnera une idée exacte. Le fond 
de la brouette est formé par l'essieu 
même, sur lequel on a pratiqué, à des 
distances régulières , de petites en- 
tailles de grandeur à recevoir un grain 
de blé. Cet essieu est représenté isolé- 
ment fig. 5. 

SEMOULE. {Econ. rur. ) Le nom 
de semoule vient de l'italien semotino, 
et qui veut dire, moulu à demi, terni 
mola. C'est un gruau à très petits 
grains presque réguliers et sphériqiifs, 
obtenu surtout avec le froment amidon- 
nier( trùicum furrum, Voy. ci-dessus, 
tom. XI , p. 838), et dont le mode de fa- 
brication nous est venu de l'Italie. 
Comme c'est une sorte de préparation 
de luxe, et que la manipulation de 
mouture est délicate à réussir, il n'y a 
qu'un petit nombre d'usines où on l,i 

XVII. 



prépare à Paris, Lyon, Strasbourg. 
Quand le froment a subi une première 
mouture ( voy. ce mot ) dans les mou- 
lins montés à l'économie , et que la 
blutei ie en a séparé la fleur de farine 
pour préparer le tninot ou farine fine , 
il reste une poudre grossière ou farine 
rude au toucher , qui est globuloïde . 
renfermant la partie la moins féculifère 
des grains, ou l'embryon , et la plus so- 
lide. On en obtient deux modifications : 
une blanclie; c'est le gruau blanc ou 
semoule t avec laquelle on.faitdes pota- 
ges en la soumettant à un degré de cuis- 
son qui ne puisse lui ôter la forme gra- 
nulaire ; et une brune ou gruau bis , 
qui est moins belle et moins régulière. 
11 y a aussi une véritable pate globuloïde 
préparée à la main, et du vermicelle qui 
est vendu sous le nom de semoule , et 
qui est même plus commun dans , le 
commerce que la semoule telle que nous 
Pavons dit être préparée au commen- 
cement de cet article, et bien distin- 
guée par les Italiens sous le nom de 
semolella. A Genève le simola dont ou 
fait un grand usage, et la simouille des 
Lyonnais, ne sont encore que notre se- 
moule. 

Desvaux. 

SENEÇON, Senecio. {Botan. agric.) 
Genre de plantes de la famille des ra- 
diées, dont on ne compte pas aujour- 
d'hui moins de 185 espèces. Beaucoup 
d'entre elles sont abondamment répan- 
dues dans nos champs, sur le bord des 
chemins et des fossés, au pied des 
haies , etc. La plus commune sous ce 
rapport est le S. jacobée , dit vulgai- 
rement herbe de saint Jacques . Les 
bestiaux ne les mangent pas ; ils ne peu- 
vent guère servir en économie rurale que 
pour augmenter la masse des fumiers. 
La médecine en fait quelque usage. Plu- 
sieurs espèces , notamment le S. d'A- 
friqueou des Indes, S. elegans L., sont 
admises dans les jardins d'agrément. 

SENEÇON EN ARBRE. C'est la co- 
nyze de Virginie. 

SENEGRÉ. ( Voy. Fenugrec.) 

n 
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SÉNEVÉ. ( Votj. Moutarde. ) 

SENNE. ( Pêche. ) Filet composé d'une 
nappe simple que Ton traîne sur le 
fond des eaux. Il est beaucoup plus 
long que large ; il est garni, en tête, de 
Hottes, et au bas de plombs ou de cail- 
loux ; à ses extrémités sont attachées 
des cordes qui ser? ent à le tendre et à le 
traîner ; on les nomme bras. 

La serinette est une très petite 

senne. 

SENNEB1ÈRE primatifide, Senne- 
biera primatifida L. ( Jard. potag. ) 
Plante de la tétradynamie siliqueuse et 
delà famille des crucifères. Elle est 
annuelle , et voisine des cressons ; 
M. Bosc Ta recommandée comme salade. 
Nous l'indiquons sous ce rapport aux 
amateurs, bien que son odeur forte et 
sa saveur àcre nous paraissent devoir la 
faire admettre difficilement dans les 
jardins. Culture analogue à celle du 

CRESSON ALÉN01S. 

( Bon jardinier.) 

SENS1TIVE. ( Voy. Acacia. ) 

SEP. Pièce de bois qui pose à plat sur 
la terre et dans laquelle le soc de la 
charrue est emboîté. ( Voy. au mot Char- 
ru E. ) 

SEPTEMBRE. ( Calendr. agricole. > 
C'est le septième mois de l'année, celui 
où Pété finit et où l'automne lui suc- 
cède. Pendant ce mois , la terre com- 
mence à se dépouiller de sa verdure. 
Des pluies souvent abondantes sem- 
blent cependant d'abord ranimer la 
végétation. La seconde sève , celle qui 
doit accumuler dans les racines les 
principes de leur accroissement , finit 
de se développer pendant sa durée. De 
là le nom de pousse de septembre 
qu'elle porte dans divers lieux. C'est 
ordinairement alors qu'on achève de 
cueillir les fruits d'automne et presque 
tous ceux d'hiver. Là les vendances 
commencent , et on abat les premières 
pommes destinées à faire le cidre. Le 
laboureur sème ses seicles , son fro- 
ment d'hiver, son escourgeon, son 
lpeautre j donne la dernière façon à 



SEQ 

§ 

ses JACHÈitF.s , coupe ses regains, ré- 
colte Ses FÉVEROLES, SCS POMMES DK 

terre, etc. Le maïs , dans nos départe- 
mentsdu midi;dansceux du cenlre,et du 
nord principalement, la navette d'été, 

la CAMÉLINE , la MOUTARDE BLANCHE , 

le sarrasin, le houblon , etc. , se ré- 
coltent en septembre. C'est à la même 
époque que s'arrachent les betteraves 
et les carottes, que se sèment les 

VESCES, les FÉVEROLLES D'iIIVER fl 

les graines de prés , que se plantent le 
colza et les cardères, etc. 

Dans les jardins, on continue à faire 
quelques semis de ceux indiqués comme 
appartenant au mois d'août. On repique 
à de bonnes expositions le produit des 
semis du mois de juin , pour avoir des 
légumes le plus tard possible dans l'hi- 
ver , ou le plus tôt possible après les 
gelées. Les choux-fleurs surtout sont 
l'objet des soins des jardiniers à celte 
époque. On butte le CELERI , on lie 1< s 
cardons, la chicorée, pour la con- 
sommation de l'hiver. 

Il faut visiter les greffes faites pen- 
dant les deux derniers mois , et desser- 
rer ta laine de celles qui s'étranglent. 

Les trous, pour les plantations des 
arbres pendant l'hiver, se font ordinai- 
rement dans ce mois. 

C'est pendant sa durée qu'on bat les 
froments destinés à la semence, et qu'on 
commence à extraire l'huile des grai- 
nes. 

Les vieilles couches se détruisent 
vers la fin de ce mois. À la même époque, 
on rencaisse les OR anc ers; on change de 
terre toutes les plantes cultivées dans 
des POTSjon commence même à planter 
les arbres qui se dépouillent les pre- 
miers de leurs feuilles. 

SEPTERÉE. Ancienne mesure de su- 
perficie. ( Voy. Mesures. ) 

SEPT1ER. Ancienne mesure de capa- 
cité. ( Voy. Mesures. ) 

SEPTMOÎSCEL. Sorte de fromage 
qu'on fabrique dans les montagnes du 
Jura. ' 

SEQUENCE. En Savoie et dans quel- 
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tpies autres endroits, on appelle ainsi 
l'alternat des cultures. ( Voy. Assole- 
ment, Alternation, Rotation de 
cultures. ) 

SERAI. Parlie caséeuse qui est restée 
dans le petit-lait résultant de la fahri- 
calion des fromages façon de Gruyère. 
( Voy. au mol Fromage. ) 

SERA IN CE R , SERAIVÇ01R. Le pre- 
mier mot désigne l'action de diviser au 
moyen d'une sorte de peigne en fer , 
appelé stfran ou gérançoir , la filasse 
•lu chanvre ou du lin. ( Voy. Teil- 
i.age. ) 

SERENE. ( Econ. rur. ) Sorte de ba- 
ratte mécanique, formée par un ton- 
neau de 3 pieds de longueur, plus ou 
moins, sur 3 1/3 de diamètre. Aux deux 
extrémités, il y a des manivelles; on en 
attache une à chaque fond , au moyen 
de croix de fer qui les portent. Cesdeux 
manivelles sont appuyées sur un che- 
valet fait exprès, de la hauteur conve- 
nable pour que des femmes puissent 
communément tourner la serène ; le 
tout , assemblé , est comme un espèce de 
treuil , auquel la barrique tient lieu de 
fusée. Les croix de fer qui portent les 
deux manivelles et qui sont appliquées 
sur les deux fonds dispensent de faire 
passer un axe au travers de la barrique, 
dans l'intérieur de laquelle il neconvient 
point d'admettre de fer. On donne or- 
dinairement à ces manivelles trois pieds 
de longueur, afin que deux et même 
trois personnes puissent être appli- 
quées à chacun de ces bras , lorsque la 
quantité de beurre dont la serène est 
chargée l'exige. 

L'intérieur de la serène est garni de 
deux planchettes , qui ont chacune qua- 
tre pouces de hauteur, attachées aux 
douves de la barrique, mais dans le 
sens opposé à l'ouverture. Cette plan- 
chette règne d'un bout à l'autre de la 
barrique par la parlie qui est attachée 
aux douves. Elles sont toutes deux 
échancrées par les deux extrémités, 
afin que le fluide coule facilement pai- 



res échancrures lorsque la serène tourne 
sur ses tourillons. 

On peut faire cent livres de beurre à 
la fois dans une serène de cette propor- 
tion ; il en est de plus grandes comme 
de plus petites. Au reste, les instruments 
avec lesquels on faille beurre n'influent 
point sur la qualité , pourvu qu'il soit 
fait sans interruption. La serène est en 
usage pour accélérer l'opération et faire 
une grande quantité de beurre à la fois ; 
tout autre instrument qui remplirait le 
même objet peut être employé. ( Voy. 
les mots Beurre et Baratte , et les fi- 
gures de ce dernier article. ) 

SERENTE. Nom vulgaire, dans quel- 
ques cantons , du sapin-pesse ou épi- 
céa. 

SERFOUETTE. ( Imtrum. de petite 
cuit. ) Outil de jardinage et de petite 
culture, dont on se sert pour donner à 
la terre la façon appelée serfouissage. 
( Voy. l'article suivant. ) Cet instrument 
est en fer, et formé ordinairement de 
deux branches ou dents renversées et 
pointues, réunies par une douille à la- 
quelle s'adapte un manche de bois de 
4 pieds de longueur, plus ou moins. 

Il y en a , au reste , de plusieurs sor- 
tes ; nous avons représenté les plus no- 
tables sur notre pl. CCCVII , fig. 5 
à 10, ci-dessus, p. 40. ( Voy. aussi la 
légende explicative des figures, fin du 
volume. ) 

Les serfouettes ont la plus grande 
analogie avec les houlettes, les bi- 
nettes , etc. 

SERFOUIR, SERFOUISSAGE. ( Jar- 
din. ) Beaucoup de jardiniers nomment 
ainsi un travail qui a pour objet de re- 
muer la terre tout autour des jeunes 
plantes, jusqu'auprès du collet de leurs 
racines. On l'opère avec la serfouette. 
Exécuter ce travail s'appelle terfouir 
( circumfodere ). 

On ne pratique le serfouissage que 
pendant la belle saison , dans la petite 
culture et le jardinage. Il a pour but . 
principal d'ameublir la terre battue par 
les pluies autour des jeunes plants d'ar- 
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bustes et de vt^laux herbacés qui se 
cultivent par rayons, en augets, ou qui 
ont été repiqué* séparément à de petites 
distances les uns des autres; de casser 
avec les dents de la serfouette l'extré- 
mité des petites racines et de leur che- 
velu , à l'effet de multiplier les bouches 
nourricières , en les obligeant à se ra- 
mifier ; de donner plus de vigueur aux 
plantes, et enfin de rendre la terre plus 
apte à s'emparer de l'humidité de l'air , 
qu'elle fait tourner au profit delà végé- 
tation. (Tholïn.) 

SERINGAT. { Voy. Syrinca. ) 

SER1NGE. ( Jardin. ) Instrument em- 
ployé dans les travaux de jardinage 
pour les arrosem ents. ( Voy. ce mot. ) 

SEROLDE1LHO, nom patois du Sei- 
cle tréiiois , dans quelques localités 
du midi. 

SERPE , SERPETTE. (Jardin, et 
forétg. ) Outils de fer un peu courbés 
par le bout et à manches courts. La 
serpe est un des outils les plus fréquem- 
ment employés parles jardiniers et les 
bûcherons pour couper les branches des 
arbres et façonner les taillis. 

On en connaît un grand nombre de 
variétés. Nous avons représenté les plus 
notables , pl. CCCXVI , fig. 1 à 10. 
( Voy. aussi la légende explicative, fin 
du volume. ) 

Les croissants , les sabres , et quel- 
ques autres instruments de tonte, de 
taille et d'ÉLAGAGE ont beaucoup 
d'analogie avec les serpes. 

On nomme quelquefois serpettes 
de véritables couteaux de jardinier. 
( Voy. pl. CCCXVI, fig. 11.) 

SERPENTAIRE. ( Voy. Gouet. ) 

SERPETTE. ( Voy. Serpe. ) 

SERP1LIÈRE. Ce nom, pour les jar- 
diniers, est quelquefois synonyme de 
courtilière. 

SERPILLON. On nomme ainsi, dans 
quelques lieux, notamment dans les 
vignobles du Maçonnais, une petite 
serpe employée à la taille des ar- 
bustes. 
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SERPOLET. Espèce de tuyji. ( Voy. 
ce mot. ) 

SERRE. ( Horiicult. ) Constructions 
destinées à abriter et à conserver desvé- 
gétaux originaires de pays plus chauds 
que ceux dans lesquels on les cultive par 
transplantation. 

Dans un ouvrage spécialement destiné 
à l'horticulture , cet article serait d'une 
très haute importance et devrait être 
fort étendu ; dans celui-ci , où cet objet 
n'est que secondaire , nous devons nous 
borner à donner un aperçu des princi- 
pales sortes de serres. 

On distingue les serres en serre* 
froides , serres tempérées et serres 
chaudes. 

Ces diverses sortes de serres diffèrent 
par leur forme et leur construction , 
mais principalement par la température 
qu'on y entretient. 

I. Les serres froides comprennent 
les jardins d'hiver , les serres chinoises, 
l'orangerie et les bâches. 

Jardins d'hiver. — C'est ici un objet 
de luxe sur lequel nous ne devons pas 
nous arrêter. La fig. V, pl. CCCXVll, 
donnera l'idée de ces sortes de serres. 
C'est une copie de la figure que M. Noi- 
sette a donnée de son jardin d'hiver. 
Pour ceux qui voudraient de plus am- 
ples détails sur ce genre de serre et sur 
les suivantes, nous renverrons au Ma- 
nuel complet du Jardinier, de ce cé- 
lèbre horticulteur. 

Serre chinoise. — Celle-ci se distingue 
des autres en ce qu'elle est enfoncée de 
toute sa hauteur dans la terre ; le toit et 
le vitrage sont seuls élvées au dessus du 
niveau du terrain. Elle conserve la cha- 
leur amassée dans le sol pendantla belle 
saison , énonomise le combustible et fa- 
vorise la belle végétation d'un grand 
nombre de plantes. 

La fig. % (pl. CCCXVII) montre l'élé 
vation , et la fig. 3 la coupe d'une serre 
chinoise. ( Voy. la légeude explicative , 
Un du volume. ) 

Orangerie. — C'est assez ordtnaire- 
mt nl dans la construction de ces genres 
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île serre, dit M. Noisette, dont nous 
reproduisons ici la notice , que la ri- 
rhcsse du propriétaire d'un jardin aime 
à se montrer. La raison en est qu'une 
orangerie se prête avec facilité à toutes 
les formes qu'on veut lui donner, et 
permet à l'archilecte d'employer les rè- 
gles sévères de proportion que son art 
exige. Aussi celte construction appar- 
Henl-elle, pour ainsi dire, plus à l'ar- 
rliitecture qu'au jardinage, et c'est pour 
file raison que nous ne traiterons ici 
que des conditions essentielles pour 
l'entretien et la santé des plantes, lais- 
sant à l'architecte le soin de lui donner 
l élegance et le genre de beauté qui ap- 
partiennent à l'art. 

Une orangerie {pl. CCCXVII , fig. 4 ) 
doit être assez spacieuse pour que tous 
1rs végétaux qu'elle renferme aient de 
l'air et de la lumière , pour qu'on ne soit 
pas obligé de les y entasser les uns sur 
les autres de façon à étouffer. Sa hau- 
teur doit être calculée de manière à ce 
que les plus grands végétaux destinés à 
y passer l'hiver n'en atteignent pas le 
plafond ; entre celui-ci et le sommet des 
plus hautes branches , il faut qu'il y ait 
au moins de trois à quatre pieds d'inter- 
valle, et que l'air puisse circuler libre- 
ment. 

Une des qualités essentielles qu'elle 
doit avoir est d'être parfaitement sèche. 
Aussi la construira-t-on sur un terrain 
liés sain ; et , pour plus grande précau- 
tion , on fera très bien de l'exhausser 
de quelques pouces au dessus du niveau 
du sol. Mais alors on arrangera son en- 
trée en pente douce pour éviter d'y 
mettre une marche d'escalier , ce qui 
nuirait beaucoup à la facilité du trans- 
port des grosses caisses d'orangers. Pour 
peu que le terrain fût humide , on y 
construirait plusieurs petits canaux que 
Ton remplirait de pierrailles, et que I on 
ferait aboutir, par une pente assez 
raide , à des puisards , ou dans un en- 
droit où les eaux trouveraient un facile 
écoulement. Nous n'avons pas besoin de 
dire que sous aucun prétexte elle ne 



iloit être enterrée comme beaucoup 
d'autres serres. 

Il faut qu'elle soit close de manière a 
ce que jamais le froid ne puisse y péné- 
trer ; et cette raison fait que souvent on 
la voûte en maçonnerie , ce qui est ex- 
cellent sans être indispensable. On peut 
se contenter d'un plafond en planche , 
sur lequel on jette une bonne épaisseur 
de feuilles sèches, et l'on s'en dispense 
même si l'on frit un toit épais et en 
chaume; dans ce cas quelques lattes et 
un peu de plâtre sont suffisants pour 
établir le plafond. 

Il est nécessaire que les fenêtres soient 
extrêmement grandes , de toute la hau- 
teur de la serre s'il est possible. Plus 
elles auront de jour, plus elles seront 
adaptées à une bonne culture. L'archi- 
tecte, en déterminant leurs propor- 
tions, se pénétrera de l'idée que, s'il 
pouvait vitrer la plus grande partie de 
la façade , l'orangerie n'en serait que 
meilleure. Cette façade sera tournée au 
midi; néanmoins, l'exposition du le- 
vant et même à la rigueur celle du cou- 
chant peuvent suffire. 

Dans les contrées placées au-dessus 
du cinquantième degré de latitude , un 
fourneau est indispensable dans une 
orangerie ; alors on fait passer le tuyau 
dans les murs. Dans les climats où l'on 
peut se passer de fourneau , on doit , 
en cas de froids extraordinaires, em- 
ployer les poêles roulants. 

C'est surtout pour l'orangerie qu'on 
se donnera de garde d'élever la chaleur. 
S'il était possible de maintenir toujours 
le thermomètre à S degrés au dessus de 
zéro , les arbres ne s'en porteraient que 
mieux; mais, dans tous les cas, on 
veillera scrupuleusement à ce qu'il ne 
monte jamais au dessus de 4 à 5 degrés, 
surtout quand les arbres auront encore 
quelque temps à rester renfermés. Nous 
pensons qu'une négligence qui laisserait 
le froid pénétrer dans l'orangerie, au 
point de faire baisser le thermomètre à 
8 ou 3 degrés au dessous de glace, serait 
moins préjudiciable aux plantes qu'uni 
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excès de précaution qui le maintiendrait 
pendant quelques jours seulement de 6 
à 8 degrés au dessus ; car alors la végéta- 
lion se développerait infailliblement, 
les gemmes s'allongeraient en bour- 
geons languissants qui énerveraient le 
végétal , se dessécheraient rapidement 
à l'air, et affaibliraient l'arbre pour 
plusieurs années. 

Un point rigoureux pour assurer la 
conservation des plantes dans l'orange- 
rie , c'est de choisir avec discernement 
le moment de les rentrer. Quelques au- 
teurs ont fixé cette époque au 15 octo- 
bre, qui, en effet, est assez ordinai- 
rement le moment favorable à la 
température de Paris , mais qui ne peut 
convenir tous les ans ni partout. Aussi 
nous recommanderons au jardinier in- 
telligent de ne point prendre pour 
guide tel quantième de tel mois , mais 
l'état de l'atmosphère et de la saison , 
deux choses qui varient constamment 
selon les lieux et les années. Si Ton at- 
tendait les premières gelées , il serait 
trop tard , pour deux raisons: la pre- 
mière , c'est que l'on courrait risque de 
se laisser surprendre et de voir les ar- 
bres atteints avant qu'on n'ait pu les 
soustraire à leurs pernicieux effets ; la 
seconde, et peut-être la plus grave, c'est 
que l'on serait obligé de fermer la serre 
dès que les arbres y seraient placés : 
n'ayant point été accoutumés peu à peu, 
comme cela doit être, à la privation 
d'air, ils éprouveraient une espèce de 
suffocation qui les fatiguerait considé- 
rablement , les rendrait plus suscepti- 
bles de moisissure, et pourrait peut- 
être les exposer à périr. 

Le véritable moment de rentrer les 
arbres d'orangerie est indiqué par la 
cessation totale de la végétation dans 
ces mêmes arbres , et par la première 
chute des feuilles des arbres de pleine 
terre, particulièrement des arbres frui- 
tiers ; d'où il résulte que la rentrée aura 
lieu plus tôt ou plus lard , selon que la 
saison aura été plus ou moins tardive. 
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Cette règle reçoit aussi son application 
dans tous les climats. 

Pour rentrer les plantes, on choisira 
un jour serein, sans brouillard ni au- 
cune humidité , afin «pie les feuilles 
soient parfaitement sèches. Quant à la 
terre des caisse ou des pots, on aura pris, 
quelques jours d'avance, la précaution 
de modérer les arrosements, pour 
qu'elle ne porte pas dans l'orangerie une 
humidité beaucoup plus pernicieuse 
que le froid. Avant de rentrer les plan- 
tes , on les épluchera exactement, c'est 
à dire qu'on enlèvera les branches 
mortes, les feuilles et les bourgeons 
malades ou moisis, les ordures qui 
pourront s'être amassées aux bifurca- 
tions des branches , etc; mais il faudra 
le moins possible couper sur le vif, 
parce que celte saison n'est favorable ni 
au dessèchement de la plaie, ni à sa ci- 
catrisation ; ainsi on renverra au prin- 
temps toute opération de taille. On 
binera la terre des pots avant de les 
rentrer, et même trois ou quatre fois 
pendant leur séjour dans la serre , pour 
favoriser l'évaporation de l'eau. 

L'arrangement des plantes dans la 
serre est encore une chose qui demande 
à être raisonnée, afin de mettre chacune 
d'elles à la place qui lui est le plus fa- 
vorable. Les arbres qui se défeuillent 
ont moins besoin de lumière, aussi les 
place-t-on dans le fond. Ceux à feuilles 
persistantes sont de plusieurs natures, 
que l'on peut réduire a trois classes. La 
première renfermera les arbres dont les 
feuilles sont d'une substance sèche et 
coriace et le bois dur et peu moelleux : 
le myrte et l'oranger par exemple. Ils 
supporteront l'obscurité moins que les 
grenadiers et autres arbres nus , mais 
beaucoup mieux que les suivants; aussi 
formeront-ils le second rang. La se- 
conde classe renferme les arbresà feuilles 
molles, d'une substance aqueuse , et 
dont le bois est tendre et moelleux : par 
exemple le datura arborea. On pla- 
cera ceux-ci sur le troisième rang , el 
devant eux on ménagera un sentier pour 
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favoriser la promenade des curieux , la 
circulation des jardiniers et un courant 
d'air. La troisième classe comprend 
foules les plantes dont les feuilles sont 
d'une nature très délicate ou d'une sub- 
stance charnue, et dont les tiges sont 
herbacées et succulentes^ par exemple, 
la capucine à fleur double, quelques 
mesembrianthemum, les ficoïdes, etc. 
Celles-ci se placent au quatrième rang, 
c'est à dire le plus près des verres qu'il 
est possible. 

Ce n'est que peu à peu que l'on prive 
les plantes d'air , pour les raisons men- 
tionnées plus haut. On laisse d'abord 
I orangerie entièrement ouverte le jour 
et la nuit , jusqu'à ce que l'on ait à re- 
douter les gelées. Alors on commence à 
la fermer pendant la nuit, puis enfin 
pendant le jour, lorsqu'il gèle. Mais, 
toutes les fois que le thermomètre ex- 
posé à l'air libre marque un ou deux de- 
grés au dessus de glace , on s'empresse 
d'ouvrir, excepté cependant quand l'at- 
mosphère est chargée d'humidité, ou 
quand les vents sont trop violents. 

Il est de principe de diminuer de 
beaucoup les arrosements l'hiver dans 
toutes les serres ; mais c'est surtout 
dans celles qu'on appelle froides , c'est 
à dire dans celles où l'on ne fait pas 
monter le thermomètre à plus de 3 ou 
4 degrés, que cette règle doit s'observer 
à la rigueur. Dans l'orangerie , ainsi que 
dans la serre chinoise, les bâches , etc. , 
on ne doit arroser la terre que pour em- 
pêcher les plantes de se dessécher, et rien 
de plus. C'est ici que cette routine mal- 
heureuse , qui fait arroser à des époques 
périodiques et régulières , peut devenir 
funeste à beaucoup de végétaux. Il n'est 
pas un jardinier qui ne sache parfaite- 
ment que toutes les plantes n'aiment 
pas également l'eau, que toutes les ter- 
res, soit à cause de leur composition , 
soit à cause de la grandeur des vases , ne 
se dessèchent pas dans le même espace 
de temps; et cependant beaucoup ont 
cette fatale habitude de tout arroser 
à certains jours déterminés d'avance 



pour tout un hiver, et de donner la 
même quantité d'eau à toutes les plan- 
tes. 

Nous ne saurions trop insister sur ce 
point : on n'arrosera chaque plante que 
lorsqu'elle en aura besoin, et on ne lui 
donnera que la quantité d'eau absolu- 
ment nécessaire à son entretien. On se 
servira pour cela d'un arrosoir à très 
long goulot , afin de porter l'eau jusque 
sur la terre du pot le plus éloigné der- 
rière les rangs, sans courir la chance de 
mouiller ni ses feuilles, ni celles des 
plantes voisines.On prendra garde de ne 
pas faire épancher l'eau par dessus les 
bords du vase , afin de maintenir tou- 
jours le plancher très sec; enfin l'eau 
que l'on emploiera pour les arrosements 
d'hiver ne sera jamais mélangée, et aura 
séjourné pendant quelques jours dans un 
tonneau placé dans un coin de la serre. 

Tous les jours on visitera les plantes, 
et on épluchera les parties moisies ou 
pourries. Si l'on s'apercevait qu'une 
plante dépérit sans que la cause en fût 
apparente , on l'enlèverait, on la sorti- 
rait de son pot, et l'on trouverait cer- 
tainement le principe du mal en visitant 
ses racines. Alors on la transporterait 
dans une bâche ou sous un châssis et 
on la traiterait en raison de sa maladie. 

Si le moment pour rentrer les plantes 
dans la serre est difficile à choisir , celui 
de les en sortir ne l'est pas moins. 11 
faut attendre que la végétation com- 
mence à montrer de la vigueur dans les 
arbres à l'air libre, et que leurs jeunes 
bourgeons développent les premières 
feuilles, ce qui répond au commence- 
ment du mois de mai pour la tempéra- 
ture de Paris. Il vaut beaucoup mieux 
cependant garder les plantes en oran- 
gerie quelques jours de plus, que de les 
exposer à être saisies par une gelée tar- 
dive du printemps. 

C'est en sortant de la serre que les 
plantes sont extrêmement sensibles aux 
influences atmosphériques; aussi faut- 
il user de tous les moyens pour les y 
accoutumer peu à peu. Pour cela on 
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commence à leur donner long-temps 
d'avance dans l'orangerie le plus d'air 
qu'il est possible, puis on attend un jour 
sombre et pluvieux pour les y exposer 
tout à fait en les sortant. Dans cette 
circonstance, si elles sont frappées par 
les rayons du soleil , il est rare qu'elles 
aient la force de leur résister , et elles 
sont brûlées dans un instant au point 
d'en périr. S'il arrivait donc que le ciel 
se découvrit , et que t loin d'avoir du 
brouillard ou de la pluie, on eût à 
craindre le soleil , il faudrait nécessai- 
rement les en garantir, soit en les dé- 
posant dans un lieu ombragé, soit en 
les couvrant avec des toiles. Après quel- 
ques jours de plein airelles sont ordi- 
nairement hors de danger , à moins que 
le soleil n'ait une chaleur très vive. 

Bâches. — Nous en avons traité avec 
détail à leur article spécial ; nous y ren- 
voyons. 

II. Serre tempérée. La fig. i rt ,pl. 
CCCXVIII , représente une serre tempé- 
rée de l'établissement de N. Noisette. 
On verra par cette figure que celte serre 
est construite tout à fait sur le même 
principe que les bâches que nous avons 
ticurées à notre article Bâche. 

III. Serre chaude. La seule diffé- 
rence qui existe entre la serre tempérée 
et la serre chaude, c'est que cette der- 
nière exige beaucoup plus de chaleur. 
Quelquefois la serre chaude se con- 
struit absolument comme la serre tem- 
pérée du paragraphe précédent , sauf 
qu'on élève davantage le mur de der- 
rière, afin de donner aux panneaux une 
inclinaison de 55 degrés. Mais plus sou- 
vent, afin de gagner de la largeur sans 
être obligé de beaucoup élever le mur 
du fond et de poser plusieurs rangs de 
panneaux , on les construit sur le mo- 
dèle que nous en donnons, pl. CCCXVIII, 
fig. 8. 

Des chassie. 
Les châssis tiennent le milieu entre 

les CLOCHES OU TERRINES ( VOy. CCS 

mots) et les serres, et ils peuvent, à la 



rigueur, remplacer pour les plantes bas' 
ses , les unes et les autres. On s'en sert 
très avantageusement pour faire des pri- 
meurs sur couches, pour cultiver les 
plantes qui demandent beaucoup de 
chaleur , et pour abriter pendant l'hiver 
celles qui sont délicates et qui crai- 
gnent la gelée sans aimer la chaleur. 

C'est encore à l'ouvrage si justement 
estimé de M. Noisette que nous allons 
emprunter cette notice sur les châssis. 

Les châssis , dont on s'est servi la pre- 
mière fois en Hollande , se font de deux 
manières différentes. Ceux le plus géné- 
ralement employés pour le jardin pota- 
ger sont portatifs , et les plus utiles 
pour le jardin fleuriste sont fixes : nous 
allons traiter de ces deux sortes. 

Le châssis portatif (pl. CCCXVIII, 
fig. 3) se compose, comme l'autre, d<* 
deux parties : la caisse et les panneaux. 

La caisse varie dans sa longueur et sa 
largeur, mais on lui donne toujours les 
mêmes dimensions que celles des cou- 
ches sur lesquelles doivent se placer les 
châssis. Par conséquent , elle n'aura que 
de trois à quatre pieds de largeur si l'on 
doit s'en servir pour les couches d'hi- 
ver, et de quatre à cinq pour les cou- 
ches d'été. On pourrait, dans la belle 
saison , lui donner une plus grande di- 
mension ; mais alors elle deviendrait 
embarrassante à transporter quand on 
voudrait la changer de place. Quant à sa 
longueur, elle est tout à fait indiffé- 
rente; elle peut varier depuis quatre 
pieds jusqu'à huit. 

La hauteur à donner à la caisse d'il a 
châssis demande à être plus mûrement 
examinée, par la raison qu'il faut, au- 
tant que possible, que les vitres des 
panneaux soient rapprochées du feuil- 
lage des plantes, si l'on veut que celles- 
ci profilent de toutes les influences des 
rayons du soleil. Comme le châssis doit 
porter positivement sur le fumier de la 
couche et non pas sur le terreau , on 
prendra d'abord en considération l'é- 
paisseur de ce dernier , puis la hauteur 
ordinaire des plantes que l'on cultivera. 
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Par exemple, quelques unes, telles que 
la rave , demandent huit à neuf pouces 
de terreau ; les concombres et les laitues 
en ont assez de six ; les semences se con- 
tentent de quatre, et les melons n'en 
feulent que deux ou trois : toutes les 
plantes peuvent se rapporter à ces qua- 
tre espèces sous ce rapport. Voilà donc 
de huit à deux pouces déterminés , aux- 
quels on ajoutera la hauteur du feuil- 
lage , plus deux pouces pour qu'il ne 
touche pas le verre. Mais comme les 
panneaux doivent être inclinés au midi, 
si Ton donnait sur le derrière du châssis 
la hauteur calculée, il en résulterait 
que le devant se trouverait trop bas : 
pour éviter cet inconvénient, on pren- 
dra le terme moyen , c'est à dire que 
Ton donnera la hauteur convenue vers 
le milieu ; il ne restera plus qu'à repi- 
quer les plants les plus vigoureux sur le 
derrière et les moins avancés sur le de- 
vant. 

Tous ces calculs faits et arrêtés, on 
se procurera des planches de chêne , 
bien sèches et épaisses d'un pouce , pour 
établir les caisses en les faisant assem- 
bler à la manière ordinaire par un me- 
nuisier ou un charpentier. 

Mais ici se présente une difficulté : 
quel degré d'inclinaison donnera-t-on 
aux bords supérieurs de la caisse, et 
comment le mesurera-t-on ? Un ouvrier 
ordinaire sait rarement se servir du 
quart de cercle et du rapporteur : s'il 
n'a un châssis pour modèle , il tâton- 
nera et inclinera ses panneaux au ha- 
sard ; d'où il résultera que l'on aura plus 
de chaleur qu'il n'en faut pour de 
certaines plantes, et pas assez pour 
d'autres : car plus les verres présentent 
perpendiculairement leur surface aux 
rayons du soleil, plus le calorique se 
concentre sous le châssis ; et par la rai- 
son inverse, il y a moins de chaleur 
lorsque les rayons solaires frappent les 
▼erres obliquement. Ceci s'applique plus 
particulièrement aux serres qu'aux 
châssis. 

Pour mettre tout le monde dans le cas 

XVII. 
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de donner aux panneaux d'une serre , 
d'une bâche ou d'un châssis l'inclinai- 
son nécessaire, sans être obligé de se ser- 
vir d'instruments , M. Noisette a dressé 
une table(/>/.CCCXVUl,/fy. 4), dans la- 
quelle il a indiqué toutes les propor- 
tions. Nous allons citer un exemple qui 
fera suffisamment concevoir la manière 
de s'en servir. 

Supposons que l'on veuille établir un 
châssis de trois pieds de largeur avec 
dix degrés d'inclinaison : on commence 
à établir le devant (;>/.CCCXVlll,/î<7. 3, 
a, a, a, a), auquel on donne la hauteur 
déterminée , comme nous l'avons dit , 
par l'épaisseur du terreau et la hauteur 
du feuillage des plantes que Ton doit 
cultiver. On établira ensuite les côtés 
comme celui a b, a c , auxquels on 
donne, ainsi qu'au derrière, la même 
hauteur que celle de devant. On a une 
caisse de trois pieds de largeur, dont 
les quatre côtés , tous de la même hau- 
teur, vont servir de base pour calculer 
l'inclinaison. La ligne a b, nous ser- 
vant de base , représente la ligne A B de 
la table. Comme dans notre première 
supposition , le châssis doit avoir trois 
pieds de largeur, on cherche à la base 
de la table le chiffre 3, en d, qui nous 
donne trois pieds ; on cherche aussi le 
rayon qui marque dix degrés, puisque 
c'est l'intlinaison déterminée, et on le 
trouve d'A en H. Alors, en cherchant le 
point où la perpendiculaire d d t coupe 
Je rayon A H, nous trouvons le chiffre 
7, qui indique que la hauteur de la 
perpendiculaire depuis sa base jusqu'au 
rayon est de sept pouces : or, comme 
cette hauteur représente celle du der- 
rière du châssis, on sait que nous de- 
vons lui donner ( de b en t , fig. 3 ) sept 
pouces de hauteur si on veut obtenir 
( de i en a) une inclinaison de 10 de- 
grés. 

Revenons à la construction des châs- 
sis. Lorsque la caisse sera faite , et que 
ses bords auront une inclinaison con- 
venable, il s'agira de faire des panneaux. 
Comme ceux des serres, des bâches et 
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des châssis se construisent dans les 
mêmes principes, nous n'en ferons qu'un 
seul article. 

De Combles , en 1750 , perfectionna 
les châssis, et depuis lui ils n'ont point 
éprouvé de changement dans la plupart 
des jardins. Aussi allons-nous extraire 
textuellement de son ouvrage tout ce 
qui se rapporte à cette matière. 

a Lorsque les châssis, dit-il , ont plus 
de dix-huit pieds, qui est la longueur 
des plus grandes planches de chêne , 
on embolie les planches les unes sur les 
autres, pour ne former qu'un seul corps ; 
ce qui se peut faire de plusieurs ma- 
nières •• mais la plus simple est d'entail- 
ler les deux bouts à mi- bois, et de les 
assembler l'un sur l'autre avec deux ou 
trois forts clous à vis , qui aient des 
écrous au bout pour les retenir. On 
continue la même opération de planches 
tant qu'il y en a; car , quoique j'aie dit 
ci-dessus que la longueur était indiffé- 
rente, il est entendu que le châssis doit 
être de la même grandeur que la cou- 
che; et , quand il aurait quinze toises , 
il doit être d'une seule pièce, sans quoi 
les séparations qui se trouveraient dans 
le dedans , si on voulait en accoler plu- 
sieurs ensemble, nuiraient infiniment 
aux plants par leur ombrage ; et ce 
n'est pas le seul inconvénient qui en 
résulterait. 

« La partie supérieure est liée comme 
au dessous par des traverses semblables 
de deux pouces , assemblées de même , 
qui servent tout à la fois a retenir les 
planches et à porter les panneaux de 
verre; mais ces traverses doivent être 
cannelées , ou , pour m'expliquer autre- 
ment, creusées d'un demi-pouce dans 
le milieu , tant en largeur qu'en profon- 
deur , en forme de gouttière, pour re- 
cevoir l'eau des pluies , qui passe entre 
les deux panneaux qui s'assemblent 
dessus ; et au bout de ces traverses, sur 
le devant, on met une petite gouttière 
de fer-blanc qui passe dans la tringle 
qui arrête les châssis , et qui jette les 
eaux dehors; il suffit qu'elle ait une 
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saillie d'un demi-pouce hors de la trin- 
gle. 

« Ces traverses doivent être posées a 
quatre pieds l'une de l'autre , les épais- 
seurs comprises; et les panneaux, par 
conséquent , se trouvent de la même 
largeur de quatre pieds. Plus grands, 
ils deviennent trop difficiles à manier ; 
et, plus étroits, ils occupent trop de 
place en bois , qui diminue beaucoup 
l'action du soleil sur les plants. 

u Le cadre de ces panneaux doit être 
de deux pouces de largeur sur un pouce 
et demi d'épaisseur, assemblé solide- 
ment par les coins , et fortifié par des 
équerres de fer entaillées dans le bois. 

« Ils sont portés par les côtés, comme 
je viens de le dire, sur les traverses, 
et ils reposent par les deux bouts sur 
les deux planches de la caisse; mais 
comme ils glisseraient s'ils n'étaient re- 
tenus, attendu la pente, on pose dans 
le bas une tringle qui excède d'un pouce 
et demi la superficie de la planche , et 
qui se trouve par conséquent de niveau 
avec le châssis : les eaux qui coulent 
dessus, et qui passent entre cette trin- 
gle et le cadre du châssis , tombent dans 
une petite gouttière qu'on creuse sur 
l'épaissenr de la planche, semblable à 
celle des traverses , et se perdent en 
dehors par les mêmes issues. 

« Ces panneaux ont, conséquemmrnt 
à ce que je viens de régler, trente-deux 
pouces dans œuvre à remplir, sur qua- 
rante-quatre environ, déduction faite 
des deux pouces de bois que prennent 
les cadres tout autour. Il faut diviser 
d'abord ces trente-deux pouces de lar- 
geur en trois , et placer de dix pouces 
en dix pouces un petit montant d'un 
pouce de largeur sur un pouce et demi 
d'épaisseur, pour qu'ils ne fléchissent 
pas , avec une feuillure des deux côtés 
pour recevoir les carreaux. 

«On divise ensuite la hauteur, qui est 
de quarante-quatre pouces, en quatre, 
pour former quatre carreaux seulement 
qui remplissent toute la longueur; et il 
faut y donner un pouce de plus pour 
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qu'ils che? auchenl les uns sur les autres, 
de manière que l'eau des pluies coule de 
l'un sur l'autre comme sur les tuiles d'un 
toit, et se perde dans le bas. Sur ce 
chevauchement des deux carreaux, ou , 
pour mieux dire, entre les deux Terres, 
on peut introduire légèrement un peu 
de mastic, pour qu'il n'y passe aucun 
air ni neige subtilisée, lorsqu'elle est 
fouettée par le vent ; mais , quand les 
deux Terres s'approchent bien , on peut 
n'y rien mettre , d'autant plus que ce 
mastic ôte toujours du soleil. J'ai omis 
de dire que , sur la partie antérieure du 
cadre, il doit y avoir une feuillure en 
dedans , de trois lignes au moins , pour 
y recevoir les carreaux qu'on y masti- 
que de la même manière que sur les 
montants; et, par celte disposition , le 
Terre se trouve presque de niveau avec 
le cadre. 

« Le mastic est une composition de 
blanc de céruse , de litarge et d'huile de 
lin, assez connue partout ; mais il est 
bon que je dise que , pour le faire durer 
plus long-temps, il faut y passer, aussi- 
tôt employé , une couche de couleur. 

« Tour la facilité de. placer et dépla- 
cer ces panneaux , on attache aux deux 
extrémités et dans le milieu deux an- 
neaux de fer, de force et de grandeur suf- 
fisantes pour y passer deux doigts ; deux 
hommes les prennent chacun par un 
bout , et les portent sans peine ni risque. 
Ils servent également a tirer à soi quand 
on Teut donner de l'air aux plants , ou 
quand on les Teut travailler; on pousse 
le bout du panneau dans le sentier op- 
posé a celui où on est ; ce coté fait, on 
passe de l'autre , et on y fait la même 
opération. Pour empêcher, dans les 
grandes tempêtes, que le Tent ne les 
enlèTe, quoique baissés, il faut arrêter 
chaque panneau par un crochet que 
l'on attache sur la caisse , et qui s'ac- 
crocheà un piton à vis qu'on perce dans 
l'épaisseur du cadre sur le derrière. 
Pour les éleTer , lorsqu'on veut donner 
de l'air aux plantes sur le derrière, on a, 
pour en donner plus ou moins à sa vo- 



lonté , des morceaux de bofs entaillés 
comme une crémaillère, qui s'enfon- 
cent dans le sentier , et sur lesquels on 
repose le panneau lorsqu'il convient de 
donner de l'air de ce côté; car ce sont 
1rs vents et les saisons qui doivent ré- 
gler à cet égard: s'il convient de le don- 
ner du côté du midi, on n'a qu'à repous- 
ser les châssis du côté du nord , plus 
ou moins, suivant que le besoin l'exi- 
ge. La règle générale est de le donner du 
côté opposé au vent, quel qu'il soit, 
lorsqu'il est froid ou qu'il souffle avec 
violence. Cependant , dans les grandes 
chaleurs, quand il ne fait aucun vent, 
il est plus avantageux aux plants de ti- ' 
rer l'air du côté du nord, qui tempère 
mieux l'ardeur du soleil, et ce mélange 
d'air avec le soleil leur est très favo- 
rable. » 

Le châssù fixe (pl. CCCXVIll,/?^. 5 > 
diffère peu du châssis portatif; cependant 
on a pour le construire plusieurs ma- 
nières qui vont nous fournir quelques, 
détails. Après avoir déterminé sa lar- 
geur et sa longueur en raison de la cul- 
ture à laquelle on le destine, on creuse, 
en terrain sec et à exposition convena- 
ble , une fosse dans les mêmes dimen- 
sions, à laquelle on donne la profon- 
deur déterminée par l'épaisseur de la 
couche que l'on doit y faire. On enfonce 
aux quatre coins un pieu équarri pro- 
prement, d'une hauteur déterminée sur 
celle que doit avoir la caisse, tant sur le 
devant que sur le derrière. Depuis le 
fond de la fosse jusqu'au sommet du 
pieu , on assemble des planches que l'on 
cloue solidement de manière à former 
une caisse de châssis à moitié ou au trois 
quarts enterrée, d'où il résulte que la 
couche se trouve encaissée. Par un au- 
tre moyen on atteint le même but, mais 
d'une manière plus satisfaisante , parce 
que les bois , ne se trouvant pas enter- 
rés , ne sont pas sujets à se pourrir. On 
creuse la fosse de la même manière , 
mais on élève contre ses parois un petit 
mur de briques sur lequel repose la 
caisse du châssis à fleur de terre. Enfin 
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une troisième méthode consiste à rem- 
place toute la caisse par cette construc- 
tion en briques , que Ton élève hors de 
terre en conséquence. On ajuste* dessus 
un cadre en charpente pour porter les 
traverses et les panneaux. Du reste, tout 
s'achève comme s'il s'agissait de faire un 
châssis portatif. 

L'usage des châssis est presque uni- 
versel, parce qu'étant peu dispendieux 
ils peuvent néanmoins remplacer les 
serres jusqu'à un certain point, comme 
nous l'avons déjà dit. On peut cultiver 
dessous non seulement les plantes d'o- 
rangerie et de serre tempérée, mais en- 
core la plupart de celles de serre chaude. 
Il est vrai que ce que l'on gagne en éco- 
nomie , on le perd bien par les soins 
continuels qu'elles exigent. On prépare 
sous châssis des couches sans chaleur, 
des couches tièdes ou chaudes, et des tan- 
nées ; mais , dans les unes comme dans 
les autres , les plantes sont plus sujettes 
que dans les serres à être attaquées par 
l'humidité, la moisissure et le pourri, 
outre les coups d'air, les coups de soleil 
et l'éliolement. Nous allons exposer les 
précautions générales qu'il faut prendre 
afin d'éviter ces inconvénients. 

Pour éviter l'humidité, il faudra d'a- 
bord, avant d'établir la couche (voy. ce 
mot ), placer au fond des plâtras , de la 
pierraille ou du sable, et assurer à l'eau 
un écoulement facile. Toutes les fois 
que l'on verra des gouttes d'eau amas- 
sées contre les parois intérieures des 
panneaux, on les essuiera avec un linge 
ou une éponge ; en arrosant , on ne don- 
nera jamais aux plantes que la quantité 
d'eau nécessaire, et l'on aura grand 
soin de ne pas en laisser tomber sur la 
couche, ou de la faire déborder pardes- 
sus les pots. On enlèvera scrupuleuse- 
ment toutes les ordures qui auront pu 
s'amasser sur le feuillage des plantes et 
aux bifurcations des branches et des ti- 
ges , ainsi que les feuilles et tiges mot- 
sies ou pourries. On espacera les plantes 
de manière à ce que l'air puisse facile- 
ment circuler autour de chacune. Tou- 
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tes les fois que le thermomètre ne mar- 
quera que 9 ou 3 degrés au dessus de 
glace, on tiendra les châssis exactement 
fermés ; et , si le froid prend de l'inten- 
sité , on couvrira les panneaux avec des 
paillassons et de la litière sèche; on 
entassera une bonne quantité de celle- 
ci contre les côtés de la caisse , et enfin 
on prendra toutes les précautions né- 
cessaires pour empêcher la gelée de pé- 
nétrer dans l'intérieur. 

Mais , si les plantes restaient ainsi pri- 
vées d'air et de lumière pendant un 
certain espace de temps , elles s'étiole- 
raient et périraient infailliblement. Il 
faudra donc profiler de tous les mo- 
ments de soleil pour les faire jouir de 
ses rayons en découvrant les panneaux, 
et profiler avec plus d'empressement 
encore des instants où le thermomètre 
montera à & ou 6 degrés au dessus de 
glace pour soulever les panneaux et 
donner de l'air. Mais, lorsque les plantes 
auront été long temps étouffées, il ne fau- 
dra les mettre en contact avec l'air exté- 
rieur que peu à peu , afin de ne pas les 
exposer à périr subitement par un coup 
d'air. On ouvrira donc peu le panneau 
le premier jour, un peu plus le second, 
et ainsi de suite pendant une huitaine 
de jours , c'est à dire jusqu'à ce qu'elle* 
y soient accoutumées, et que le danger 
soit passé, et avec la précaution de 
jeter devant l'ouverture un peu de li- 
tière ou d'y placer des paillassons. 

Dès le mois de mars , les rayons du 
soleil prennent une force qui devient 
funeste aux plantes de châssis et de 
serre, si l'on n'y prend garde. Aussi , 
dans cette saison et pendant tout l'été, 
on couvrira les verres des panneaux avec 
des toiles ou des paillassons pendant la 
partie du jour la plus chaude, c'est à 
dire depuis onze heures du malin jus- 
qu'à deux heures pendant le printemps, 
et depuis neuf heures jusqu'à cinq pen- 
dant l'été. Enfin , l'expérience ensei- 
gnera encore beaucoup d'autres pré- 
cautions dont aucune n'est à négliger,, 
quelque minutieuse qu'elle paraisse. 



Digitized by Google 



SUE 117 



On trouve, dans le t. III des Annales 
de r Institut horticole de Frornont , 
une excellente notice de M. Philippar 
fils sur le chauffage des serres , notam- 
ment sur le chauffage à la vapeur (voy. 
notre Bibliographie agricole, t. I er 
de cet ouvrage). 

SERRE A LEGUMES. (Jardin.) Es- 
pèce de cellier propre à la conservation 
des racines légumièrcs.( Voy . la planche 
CCC1II. fig. 6 et 7, ci-dessus, t. xyi, 
p. 434.) Le sol en est de 4 à' 5 pieds 
plus bas que la terre environnante ; une 
porte et quelqurs soupiraux placés au 
midi suffisent pour le service et pour 
établir des courants d'air. Pendant les 
temps doux, les portes et les soupiraux 
doivent rester ouverts jour et nuit ; ce 
n'est que pendant les gelées qu'ils doi- 
vent être fermés avec des volets ou bou- 
chés avec du fumier et de la litière , 
pour empêcher le froid de pénétrer. On 
établit , sur Taire de ces sortes de serres, 
des banquettes de terreau de couche , 
de terre de jardin et de sable ; sur ces 
banquettes , ou dans le terreau qu'elles 
renferment , on étend ou l'on enterre 
les racines légumières , suivant qu'elles 
sont plus ou moins délicates. Les plus 
grosses , telles que celles des raves , des 
betteraves, etc., n'ont pas besoin d'être 
enterrées; on les range tout simple- 
ment les unes contre les autres à la sur- 
face du sol. Les plus petites , comme 
celles des scorsonères, des salsifis, des 
earris , s'enterrent très près les unes des 
autres jusqu'à leur collet. 11 fout éviter 
que la terre soit ou trop sèche ou trop 
humide. Trop sèche , elle s'empare- 
rail de l'humidité des racines et les des- 
sécherait ; trop humide, elle occasion- 
nerait une fermentation qui les ferait 
pousser et souvent pourrir. Pour con- 
server ces racines pendant l'hiver , 
il suffit d'empêcher également la gelée 
et la chaleur solaire d'entrer dans 
les serres. S'il était possible d'y main- 
tenir le thermomètre à un degré au 
dessus de la congélation, et de faire 
en sorte que l'humidité du local ne dif- 



férât que très peu de celle de l'atmo- 
sphère , on atteindrait le but , qui con- 
siste à maintenir les racines dans l'inac- 
tion le plus long-temps possible. 

On conçoit que , dans les climats où 
1rs froids se font peu sentir, ces sortes 
deserres sont inutiles, puisqu'on peut 
conserver les racines en pleine terre 
pendant l'hiver , sans craindre que la > 
gelée durcisse assez fortement le sol pour 
empêcher de les arracher; cependant 
elles deviendraient nécessaires dans le 
cas où l'on voudrait se mettre à même 
de manger de ces racines pendant toute 
l'année. Il faudrait alors que la con- 
struction des serres se rapprochât de 
celle des glacières , et qu'elles en eus- 
sent en quelque sorte la propriété. 
Les racines, garanties de la chaleur, 
resteraient engourdies et pourraient être 
utilement employées très long-temps. 

(Thouin.) 

SERRUS. {Voy. Sarron.) 

SERS1F1S. ( Voy. Salsifis. ) 

SERVE. Dans la Bresse , c'est une 
Marr. f 

SÉSÉLI de Montpellier. Cest la Li- 

vÈcne OES VRÉS. 

SÉSÊS. Nom du Chiche*, en pro- 
vençal. 

SESLÊRE. ( Voy. Cretelle.) 

SESSILE. ( Terme de botan. ) Toute 
partie dans les plantes qui n'a pas de 
support propre et qui est immédiate- 
ment attachée à la partie de laquelle 
elle naît. C'est l'opposé de Pédiculé. 

SETERÉE. Ancienne mesure agraire. 
( Voy. Mesures.) 

SETIER. i Voy. Septier.) 

SEVRER une marcotte. ( Voy. au 
root Marcotte.) 

SEXTERÉE. {Voy. Sbtérée.) 

SEYCETTE. Froment à barbes lon- 
gues, qu'on cultive sur les bords du 
Rhône , autour de Btaucaire. 

SEYT1VE. Ancienne mesure agraire* 
(Voy. Mesures.) 

SHERARDE , therardia. ( Pâtura- 
ges.) Petite plante herbacée , haute de 
s à 3 pouces au plus , à fleurs bleues el 
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terminales , très commune dans les 
champs cultivés et sur les jachères , et 
que la plupart des animaux domestiques 
recherchent avec avidité. 

SHIMM. C'est le nom anglais des ra- 
lissoircs à cheval. ( Voy. au mot Culti- 
vateurs , $ IV, ci dessus, t. VIII, p. 60.) 

SIBADE ou SIVADE. C'est I'avoine, 
dans nos déparlements du Sud-Ouest. 

SICOMORE. ( Voy. Sycomore.) 

SIFFLAGE. ( Voy. Cornace. ) 

SILÈNE , silène. ( Pâtur. H ortie. ) 
Genre de plantes de la famille des Ca- 
ryophyllées. On en compte 125 espè- 
ces, dont plusieurs sont très répandues 
dans les prés secs et les terrains arides , 
et quelques unes admises dans nos jar- 
dins comme plantes d'ornement. Les 
silènes des pâturages les plus communs 
sont le S. penche, S. ntUans L., dont 
les liges s'élèvent de 1 à 3 pieds, portant 
des feuilles radicales spatulées, des 
feuilles caulinaires étroites et des 
fleurs blanches disposées en panicule 
unilatérale et penchée ; le S. mousseux , 
S. aeaulis L., dont les tiges ne dépas- 
sent pas 1 pouces et sont garnies de pe- 
tites fleurs rouges , solitaires et termi- 
nales; le S. des blés, dont les tiges, 
hautes d'un pied , portent des feuilles 
oblongues et des fleurs rougeàlres dis- 
posées en épis unilatéraux. 

SILICE. {Phys. agricole.) Terre blan- 
che, sans saveur ni odeur , transparente 
et rude au loucher. C'est la terre la plus 
abondante dans la nature, et elle est 
fréquemment employée dans les arts. 
( Voy. Terres. ) 

SILICULE. Diminutif de silique. 
( Voy. au mot Capsule.) 

SILIQUE. Sorte de fruit. ( Voy. ce 
mot et Particle Capsule.) 

SILLEE. Dans beaucoup de vignobles, 
on nomme ainsi la fosse ouverte pour y 
planter les ceps. 

SILLON. Tranchée plus ou moins 
large et profonde que la charrue ouvre 
dans la terre. ( Voy. Labour. ) 

SILLON D'ÉCOULEMENT. Petite ri- 
cole ouverte dans un champ pour en 



faciliter Pbcouttement. ( Voy. ce mol , 
Assainissement et Dessèchement. ) 

SILLONNELR. On a donné ce nom a 
une sorte de houe à cheval. ( Voy. au 
mot Cultivateur.) 

SILO. Nom basque des fosses à grains. 
( Voy. Grain. ) 

SISPET. On donne ce nom, dans les 
Pyrénées , à une fétuque à feuilles 
piquantes. 

SISYMBRE, Sisymbrium. [Botan. 
agric. ) Genre de plantes de la famille 
des Crucifères, auquel appartient le 
Cresson. D'autres espèces de sisymbres 
sont répandues dans les eaux stagnan- 
tes , dans les lieux bas , humides , maré- 
cageux. Elles sont de quelque usage en 
médecine. Uneautre espèce, appelée vul- 
gairement roquette sauvage, est abon- 
dante dans nos climats, autour des vil- 
les , parmi les décombres et dans les 
sols sablonneux et secs. Elle est très 
commune dans les environs de Paris; 
elle est regardée comme un puissant 
aphrodisiaque. Les bestiaux n'y lou- 
chent pas. 

SIVADE. ( Voy. Sibade.) 

SOBOLE. [Voy. Bulbe.) 

SOC. Pièce principale de la charrue. 
C'est un fer large et poinlu qui sert à 
ouvrir la raie ou sillon dans la terre. 

SOCHET. Araire usilé aux environs 
de Lyon. ( Voy. Charrue.) 

SOEUR. Ce sont les pois carrés, 
dans le Gàlinais. 

SOGNES. Ce sont les tourbiers, dans 
le Cantal. 

SOIE. Substance produite par le ver 
a soie. ( Voy. son article. ) 

SOIE. ( Velérin. ) Maladie des porcs. 

Les porcs attaqués de cette maladie, 
appelée aussi bosse , ont des accès de 
fièvre. Les battements du cœur et des 
artères sont fréquents , le souffle est 
chaud, la respiration accélérée, l'appé- 
tit peu considérable, même nul, et le 
malade annonce sa douleur par desgrin- 
cements de dents. Au cou , derrière et 
sous les parotides , douze a quinze soies 
et plus se dressent en touffes et sedis- 
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lingucnt des autres soies , noo seule- 
ment par leur érection , mais encore 
par une teinte plus terne. L'endroit où 
les touffes se hérissent et blanchissent 
chez les porcs blancs est gros comme 
une fève à peu près. Lorsque les accès 
de fièvre redoublent , que la léthargie 
et la faiblesse de l'animal augmentent, 
et que l'haleine devient chaude et puan- 
te, ces symptômes sont les avant cou- 
reurs de la mort , dont l'approche s'an- 
nonce par de fortes convulsions. 

Tout ce qui affaiblit les forces vitales 
de Tanimal peut produire celte maladie, 
qui est non seulement dangereuse en 
elle-même , mais encore contagieuse . 
Ainsi trop ou trop peu de mouvement , 
un air malsain, la mauvaise nourri- 
ture ou la disette soit d'aliments, soit 
d'eau , dans les fortes chaleurs , sont 
autant de causes propres à la déterminer. 

11 faut séparer les animaux sains des 
malades , et donner aux premiers une 
décoction de plantes amères , mêlée 
avec du sel dans la nourriture. Du lait 
aigre leur convient aussi beaucoup, s'ils 
ne sont pas accoutumés à cet aliment. 

Le malade doit avoir toutes les trois 
heures la quantité de 3 hectogr. d'une 
boisson composée de 2 kilogr. de tisane 
ou extrait d'absinthe , d'un demi-kilog. 
de vinaigre, d'une pareille quantité 
d'eau de vie , et de 4 décagr. de sel am- 
moniaque ou muriale d'ammoniaque. 

Il faut enfoncer un fer rouge aux en- 
droits décolorés , assez profondément 
pour atteindre jusqu'aux parties saines. 
Pour faire tomber l'escarre qui en ré- 
sulte, il faut enduire la partie brûlée 
de graisse ou de beurre , ou d'une huile 
grasse; après quoi on se sert, pour les 
plaies, d'eau de vitriol bleu. 

Les porcs qui meurent de celte mala- 
die doivent être enterrés corps et poils , 
attendu que l'attouchement immédiat 
de leur chair peut communiquer la con- 
tagion à d'autres, et même aux hommes. 

(ViborgJ 

SOL. {Physique agricole.) Le sol est 
la terre considérée comme base de la 



végélatiou. Il varie donc autant que la 
composition de la terre , que le climat , 
que l'exposition. Le plus ou moins d'a- 
bondance des eaux influe également sur 
lui. Parlant rigoureusement, on peut 
dire qu'il n'y a pas deux champs dans 
le monde dont le sol soit parfaitement 
semblable. De là vient la difficulté de 
donner des préceptes généraux en agri- 
culture, ou la nécessité de subordonner 
toute théorie aux circonstances locales 
qui doivent nécessairement entrer dans 
ses éléments , et qui ne peuvent cepen- 
dant être connues pour tous les sols de 
l'univers. 

On distingue communément en France 
cinq principales sortes de sols. L'argi- 
leux ou glaiseux , le crayeux ou calcaire, 
le sablonneux ou graveleux, le ferrugi- 
neux, le marécageux. (Voy. Argile, 
Craie, Calcaire, Sable, Marais. 
Voy. aussi l'article Terres.) 

Dans tous ces sols , auxquels il faut 
ajouter le sol granitique, où domine la 
Magnésie, il se trouve plus ou moins 
d'humus ou de terreau provenant de 
la décomposition des plantes, et qui est 
le véritable élément de la végétation; 
c'est la terre végétale proprement dite. 
Ceux de ces sols qui en possèdent le plus 
et qui ne sont ni trop secs ni trop hu- 
mides, sont ce qu'on appelle les bons 
sols , les sols fertiles. 

Un sol profond est celui qui offre une 
épaisseur de 2 à 3 pieds et plus de terre 
mélangée de terreau. 

Un mauvais sol est celui qui ne con- 
tient pas ou presque pas de terreau , et 
qui est trop sec ou trop humide. 

Lorsque l'argile domine dans un 
champ, elley retientlong-temps les eaux 
des pluies , et elle empêche les racines 
des plantes d'y pénétrer facilement ; on 
dit alors que le sol de ce champ est com- 
pacte, est froid. 

Lorsqu'au contraire le sable domine 
dans ce champ , l'eau traverse la terre 
avec la plus grande facilité : on dit que 
le sol est léger, est chaud. 

L'illustre Tbaër, dans ses Principes 
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rationné» d Agriculture , a présenté 
sur 1rs «oh et sur leurs diverses natu- 
res quelques considérations dont nous 
croyons devoir reproduire la substance. 
«Apprendre, dit-il, à juger à fond de 
la bonté du sol d'après ses propriétés 
chimiques et physiques , et à en déter- 
miner la valeur et le produit, sont une 
des plus importantes taches de rensei- 
gnement agricole 1 ; mais il est d'autres 
signes qui , bien que plus ou moins su- 
perficiels, tombent facilement sous les 
yeux. 

« Dans l'examen de l'ensemble , la 
croissance des arbres et des buissons, 
s'ils sont dans l'enceinte du fonds, leur 
espèce, leur vigueur, leur santé, l'élé- 
vation de leurs branches , la netteté de 
leur écorce , sont une des marques les 
plus sûres de la bonté du sol. Les plan- 
tes qui y croissent spontanément, même 
1rs nuisibles, en sont aussi un indice; 
cependant ce n'est pas assez qu elles y 
végètent isolées et avec lenteur j il faut 
qu'elles y croissent en grand nombre et 
avec force. Cest ainsi que le petit char- 
don des champs , seratula arvensis , 
indique un lut vigoureux et fertile; le 
grand pétasite, tussilago pétantes , 
un lut argileux; le tussilage ou pas 
d'ANE, tussilago farfara , et la ronce, 
un sol marneux. La morgelinb ou mou- 
ron , alsine média , le laitron doux, 
sonchus oleraceus , le sénevé des 
CHAMPS,«»opt> arvensis, occupent les 
terres substantielles et meubles ; tandis 
que la rave sauvage ou faux raifort, 
raphanus raphanistrum , croit aussi 
dans les terrains mauvais et arides. Le 
petit trèfle jaune ou lupuline, medi- 
eago lupulina, est un très bon indice 
de la qualité marneuse du sol. Une 
pousse abondante d'herbes, indice d'a- 
près h quel les estimateurs ont coutume 
de se laisser diriger , est un signe infi- 
niment fautif, en ce que souvent elle 

» C'est ce que nous nous sommes proposé d'ac- 
complir dans les différents articles consacrés aux 
direrses sortes de terre en particulier, et surtout 
dans l'article général Tmres. 
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est due à l'humidité de la température , 
à des engrais récents, quelquefois même 
au mauvais état des céréales. 

« L'apparence qu'ont les grains dans 
les commencements de leur végétation 
n'est pas une marque moins trompeuse; 
semés épais et de bonne heure en au- 
tomne ou au printemps, sur un mau- 
vais terrain , ils paraissent, dans un 
examen superficiel , souvent surpasser 
ceux qui végètent sur un meilleur sol. 
Quelquefois même, afin de séduire des 
acheteurs , on a semé beaucoup trop 
épais. 

« On peut juger avec bien plus de cer- 
titude de la bonté du sol par les blés 
épiés ou par le chaume, pourvu ce- 
pendant qu'on examine la totalité tics 
champs et qu'on ne se borne pas à une 
pièce unique , sur laquelle, souvent à 
force d'engrais, au moyen d'une cul- 
ture extraordinaire et au détriment des 
autres champs , on a fait croître un beau 
blé. 

« La couleur brune du sol , après un 
labour récent , est un des principaux 
signes de sa fertilité , à moins que ce ne 
soit dans des terres de bruyères et de 
marais. La couleur brune de l'eau qui 
séjourne dans les raies , et du limon 
qui en est sorti , prouve également la 
richesse du sol. 

« Avec quelque pratique on distingue 
déjà par la pression du pied, en enfon- 
çant un bâton , ou même par la sensa- 
tion qu'on éprouve en parcourant une 
terre à cheval, quels sont les différents 
degrés d'adhérence du sol , et si c'est la 
glaise tenace, une terre douce ou le 
sable qui y dominent On peut égale- 
ment en juger par l'état des mottes 
après un labour récent, et par la divi- 
sibilité ou la ténacité des plus ancien- 
nes. Mais en broyant entre deux doigts, 
on peut apprendre a connaître encore 
plus particulièrement la proportion de 
la glaise avec la terre graveleuse. 

« On découvre facilement l'épaisseur 
de la couche de terre végétale en enfon- 
çant un bâton , et au bord des fossés là 
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où la terre a été abattue. Ces derniers, 
ainsi que les taupinières, font aussi con- 
naître la couche inférieure du sol. 

« Ces indices , qui tombent d'abord 
sous les sens , doivent conduire à un 
examen agronomique plus particulier, 
si d'ailleurs on a le temps nécessaire. 
( Voy. l'article Terres. ) 

« Une des classifications des sols les 
plus usitées est celle qui a lieu d'après 
les espèces de grains que le terrain a 
rapportés dans le cours de l'assolement 
établi , ordinairement dans le cours de 
l'assolement triennal , et d'après celles 
qu'on croit qu'il peut produire arec le 
plus d'avantage. Ainsi l'on a coutume 
d'adopter la classification suivante : 

« 1 . Terre à froment; celle qui, après 
la jachère , produit avec plus d'avantage 
du froment que du seigle. Si, en sui- 
vant l'ordre de l'assolement trienual , 
elle peut rapporter en 6 ans deux fois 
du froment, quoique n'ayant été fumée 
qu'une fois, c'e*t une riche terre à 
froment, laquelle, dans ce sens, ne 
se trouve guère que dans des alluvions , 
dans des bas-fonds où les eaux ont dé- 
posé leur limon. 

« i. Terre à orge. Pour celte classe et 
la suivante on ne s'attache point à la 
première récolte , celle des grains d'hi- 
ver, mais seulement à la seconde ou 
aux grains de printemps. On distingue 
de même ici la riche terre à orge , qui 
deux fois en six ans, quoique fumée seu- 
lement une fois, produit de l'orge après 
les récoltes de grains hivernes; et la 
pauvre terre à orge, qui ne rapporte 
de l'orge en seconde récolte qu'après 
l'amendement, mats auquel, à la seconde 
rotation, on fait produire de l'avoine, 
quoique avec peu de succès. 

« 3. Terre à avoine , celle qui , après 
la récolte de grains hivernes, produit 
de l'avoine. A proprement parler, on 
ne peut ranger dans cette classe que le 
terrain tenace et froid -, car tout autre 
qui produit avec avantage de l'avoine 
serait avec une bonne culture égale- 
ment en état de produire de l'orge. En 

XVII. 



général, cependant, qn range aussi dans 
celte classe les terres qu'on envisage 
comme trop légères , ou qui ont trop 
peu de consistance pour l'orge. On dis- 
tingue encore ces sortes de sols en ri- 
ches , quand , fumés une seule fois en 
neuf ans , ils produisent de l'avoine 
après chaque récolle de grains hivernés, 
ou trois fois durant cette rotation ; en 
médiocre*, qu'on laisse reposer la hui- 
tième année après qu'elle a été fumée; 
en pauvres, dont on ne retire qu'une 
seule récolte d'avoine sous les mêmes 
circonstances. 

« 4. la terre à seigle, qui , dans l'as- 
solement triennal , ne produit du seigle 
que tous les trots ans, qui après cela n'a 
plus assez de sucs pour produire d'au- 
tres grains , et qu'on doit ainsi laisser 
reposer pendant deux. ans. 

« Quelque vague que soit cette classi- 
fication , ajoute Thaèr, c'est cependant 
la plus précise de celles qui sont ordi- 
uairement employées; c'est aussi celle 
qui sert de base a la plupart des esti- 
mations (voy. ce mot). L'agriculteur qui 
sait appuyer son jugement d'idées plus 
précises sur la nature du sol ne doit 
point l'ignorer; mais cet agriculteur doit 
aussi rechercher plus en détail dans cha- 
que contrée où le sort le conduit, quelle 
espèce de terrain, d'après ses qualités 
physiques et chimiques, on range dans 
chacune de ces classes. » 

SOLADE. On donne ce nom , dans 
quelques uns de nos départements du 
midi, a la masse de gerbes soumise à 
chaque opération de dépiquage. ( Voy. 
l'article Battage. ) 

SOLANDRE. {Vétérin.) Maladie dit 
pli du jarret du cheval. ( Voy. M al A M - 

DRE.) 

SOLANÉES. Famille de plantes. {Voy. 
au titre Familles naturelles. ) 

SOLATIER. Cest un moissonneur , 
dans nos départements du Sud-Ouest. 

SOLDANELLE. Espèce du genre Li- 

"sOLE , SAISON , ROIE , TOURNU- 
RE, eic. Ces dénominations signifient 

16 
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la même chose, suivant l'idiome agri- 
cole de nos provinces. On entend par 
sole certaine étendue de champ , sur 
laquelle on sème successivement par 
année des blés , ensuite des menus 
grains , et qu'on laisse en jachère pen- 
dant la troisième année. Cette division 
est malheureusement trop adoptée. Si 
on consulte l'article Jachère, il sera 
facile d'en reconnaître l'abus. ( Voy. 
aussi Assolement.) 

SOLE. (Art vétérin.) Partie du pied 
des solipèdes qui porte directement 
sur la terre. ( Voy. l'article Pied. ) Cette 
parlie est exposée à de nombreux acci- 
dents. Elle peut être, suivant les expres- 
sions usitées , battue par un fer mal at- 
taché et qui fait ressort, d'où résulte 
une irritation locale et diverses affec- 
tions ultérieures (voy. Rleime ,Ogno.n , 
Javart encorné , Fourrure ) ; ba- 
veuse, par un excès d'humidité perma- 
nente à laquelle elle sera exposée ; bom- 
bée, par suite de fourbure ou d'un ef- 
fort de sabot ; brûlée ou échauffée , 
suite de l'application d'un fer trop 
chaud; coupée par le maréchal, lors 
du ferrement; desséchée, par suite de 
ce que le maréchal pare trop cette parlie 
lorsqu'il ferre le cheval ( pour cet acci- 
dent, ainsi que pour les trois précé- 
dents , voy. Ferrure); foulée, par 
suite d'une marche pénible et trop lon- 
gue sur le pavé ou sur des sols durs et 
caillouteux; enfin piquée par des clous 
ou par d'autres corps pénétrants. ( Voy. 
Piqûres. ) 

SOLEIL, Hélianthe annuel, Tour- 
nesol, Helianthus annuush. (JJar- 
ticuU. Agricult. Plantes commère. ) 
Plante annuelle, de la famille des ra- 
diées. Elle est originaire du Pérou et 
presque entièrement confinée jusqu'à 
présent dans nos jardins, quoiqu'un 
essai qui en a été fait en plein champ 
par un cultivateur célèbre, et l'intro- 
duction en Espagne de cette culture , 
dont nous avons vu aussi quelques es- 
sais en Allemagne et en Italie, permet- 
tent de présumer qu'elle pourrait con- 
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tribner à orner et à enrichir quelques 
unes de nos campagnes méridionales. 

Elle s'élève ordinairement sur une 
lige unique , cylindrique , simple ou 
branebueà son extrémité, rude au tou- 
cher comme celle du topinambour , mais 
communément plus grosse ; remplie éga- 
lement d'une moelle blanche et spon- 
gieuse très abondante ; terminée par 
une, ou, ce qui est le plus ordi naire avec 
une bonne culture , par plusieurs fleurs 
en corymbe , qui sont r< m placées par 
des semences noirâtres , oblongues , an- 
guleuses , dont une seule fleur en peut 
produire jusqu'à plus de deux mille , 
renfermant une amande blanche, émul- 
sive , d'un goût approchant de celui de 
la noisette , et qui fournit abondamment 
de l'huile douce bonne à brûler. Celte 
lige est d'ailleurs garnie de feuilles très 
larges , cordiformes , rudes et créne- 
lées, et est munie de nombreuses ra- 
cines fibreuses et chevelues. 

Celle espèce de tournesol , essentiel- 
lement oléifère , est recomtuandable 
pour la culture en grand, 1° par l'abon- 
dance et la qualité de ses semences , 
dont on peut tirer un parti très avan- 
tageux, soit pour la fabrication de l'hui- 
le , soit pour la nourriture de nos ani- 
maux domestiques auxquels elle con- 
vient, et surtout à la volaille qui en est 
avide, comme tous les oiseaux granivo- 
res ; 9° par la grosseur et la hauteur de 
ses tiges , propres à servir de rames, de 
palissades, et même d'échalas, en cas 
de nécessité. Employées à remplacer le 
menu bois de chauffage, objet auquel 
elles sont très propres, elles fournis- 
sent abondamment une cendre de pre- 
mière qualité, contenant un cinquième 
d'alcali; et étant destinées à pourrir dans 
les nitrières artificielles, elles peuvent 
produire une granda quantité de nitrate 
de potasse ; 3 e par ses larges feuilles , 
qui, dépouillées en temps convenable, 
peuvent servir avec avantage à la nour- 
riture des besliaux et surtout des va- 
ches. 

Rozier, après avoir dit que les feuil- 
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ks sont recherchées par les vaches , ob- 
jet dont nous avons eu occasion de nous 
assurer, ajoute que « les tiges dessé- 
chées peuvent servir à ramer des pois 
et des haricots ; qu'elles brûlent très 
■bien ; que la moelle contient beaucoup 
de nitre; que lorsqu'on y met le Feu par 
un bout, il se propage jusqu'à l'autre 
extrémité, et qu'on voit très clairement 
le nitre décrépiter ; que ceux qui s'oc- 
cupent de ni trières artificielles feront 
très bien de faire pourrir les tiges, et 
que les lessives détacheront ensuite une 
;>ssez grande quaniilé de nitre ». 

Crelté de Palluel, persuadé que l'in- 
troduction de la culture en grand de 
cette plante pouvait encore ajouter à 
nos richesses agricoles, nous parait être 
le premier, et peut-être le seul jusqu'à 
présent, qui ait essayé de la transporter 
tlans nos champs, «sur une terre mé- 
diocre et sablonneuse, préparée par 
un labour avant l'hiver, fumée ensuite 
et disposée par un second labour au 
printemps, par rangées, à deux pieds 
Tune de l'autre , dans lesquelles il avait 
placé les semences dans de petits trous à 
un pied de distance les uns des autres ». 

Examinons le résultat de cet essai. 

Après nous avoir avoué avec cette in- 
génuité qui caractérise le véritable cul- 
tivateur , et qu'on ne remarque pas tou- 
jours dans les ouvrages des auteurs 
agronomiques, nationaux ou étrangers, 
« qu'on tomberait dans une grande er- 
reur si on calculait le produit de cette 
culture, faite en grand, d'après celui 
qu'on peut obtenir et qu'il a obtenu 
d'un seul grain , qui , sur la fleur prin- 
cipale, a produit deux mille cinq cents 
grains , et sur les branches adjacentes, 
•rpt mille cinq cents : total , dix mille 
pour un ; et que ce calcul , fait sur une 
des plantes les plus apparentes , ne mé- 
rite pas qu'on s'y arrête » , il ajoute 
« qu'on peut calculer avec certitude 
d'après une culture qu'il a faite sur un 
espace de 6 perches (environ 9 ares) , 
sur lequel il a récolté 39 boisseaux ( en- 
viron 3 hectolitres) de graines bien 



vannées et bien sèches, plus quarante 
bottes composées chacune de trenls 
brins , qui font en tout douze cents 
tiges. 

« 11 en résulte qu'un arpent (33 ares 
environ ) peut rendre plus de 30 setiers 
( -15 hectolitres ) de grains , et six cent 
soixante fagots, qui donneraient au 
moins dix-huit à dix-neuf mille d'écha- 
las ou de rames. 

« Cette plante , conlinue-t-il , a des 
propriétés particulières qui la rendent 
préférable à un grand nombres d'autres. 
Dans la Virginie, ses semences servent 
à faire du pain et de la bouillie; on 
mange aussi les sommités de la plante 
encore jeune , après les avoir fait cuire 
et les avoir taempées dans de l'huile et 
du sel. Les sauvages de l'Amérique en 
mangent les graines et en tirent une 
huile propre à différents usages. J'en ai 
extrait égalaient de l'huile.... Les grai- 
nes sont très bonnes pour nourrir la vo- 
laille ; elles conviennent aussi aux mou- 
lons et aux autres bestiaux. Les liges, 
dont la plupart ont 7 à 8 pieds de haut , 
peuvent très bien servir à ramer les ha- 
ricots ou remplacer le menu bois. Leur 
cendre est excellente ; les feuilles sont 
très bonnes pour nourrir les vaches , et 
elle» leur donnent beaucoup de lait. » 

Cretté n'entrant dans aucun détail 
sur la manière la plus avantageuse dont 
cette plante peut être intercalée dans 
nos assolements, nous allons tâcher 
d'y suppléer. 

Nous voyons d'abord que le produit 
énorme qu'il en obtint sur une terre 
médiocre et sablonneuse rend sa cul- 
ture très admissible sur les terres de celte 
nature , mais nous sommes loin d'en con- 
clure qu'elle les exige pour prospérer ; 
nous pensons qu'une exposition méri- 
dionale , jointe à une terre meuble, fraî- 
che et substantielle, doit généralement 
la placer dans les circonstances les plus 
favorables à son développement ; mais , 
comme cette plante doit nécessairement , 
par ses nombreuses racines fibreuses et 
chevelues , emprunter beaucoup de In 
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terre , quoique d'ailleurs elle doive 
aussi , par ses feuilles larges et très po- 
reuses, soutirer une grande quantité 
d'aliments de l'atmosphère,nous croyons 
que pour obtenir , après elle, de la terre 
où elle a été cultivée, des produits nets 
et abondante en grains, ou en toute 
autre plante , il faut la semer amplement 
avant celte culture (qu'on doit regarder 
comme préparatoire ) , et qu'elle doit 
être aussi , pendant sa durée , soigneu- 
sement remuée et nettoyée par la houe 

A CHEVAL. 

En conséquence, nous conseillons, 
après avoir convenablement engraissé et 
ameubli le champ qu'on destinera à 
cette culture, d'y placer derrière la 
charrue , par un temps humide , et à des 
dislances convenables, qui, suivant la 
nature plus ou moins fertile ou l'état 
plus ou moins amélioré de la terre, peu- 
vent varier depuis 2 jusqu'à 3 pieds , un 
seul plant d'environ 6 pouces de haut , 
et élevé sur couche, ce qui nous parait 
généralement préférable à un ensemen- 
cement sur place d'abord, afin d'avoir 
plus de temps pour préparer convena- 
blement la terre et attendre la fin des 
dernières gelées, qui pourraient nuire 
au jeune plant , et ensuite parce que le 
nettoiement de la terre en deviendra 
plus facile et moins dispendieux. 

Dans tous les cas, il faut bisser un 
sillon vide au moins pour chaque sillon 
planté ou semé, comme aux topinam- 
bours , et lorsqu'on s'aperçoit que la 
terre commence à se couvrir de plantes 
nuisibles nouvellement germées , il con- 
vient de passer , dans les intervalles qui 
sépareat chaque sillon garni, la petite 
herse triangulaire ou sarcloir a che- 
val, et de répéter cette opération, ainsi 
que celle du buttage, également utile , 
en employant le cultivateur et le sar- 
cloir, aussi souvent que la lerre aura 
besoin d'être ameublie, nettoyée et 
amoncelée. La solidité et la direction 
verticale de la tige permettent de renou- 
veler long-temps sans inconvénient ces 
Utiles opérations. 



On pourrait encore semer au pied de 
chaque plant des haricots grimpante, 
auxquels les liges serviraient de rames 
naturelles et d'abri contre les fortes cha- 
leurs. 

Nous avons essayé cette culture d'a- 
près ce plan , et nous l'avons trouvée 
facile et économique. 

Immédiatement après la récolte, jus- 
qu'à laquelle la plante n'a besoin d'au- 
cun autre soin que d'être garantie le 
plus possible des ravages des oiseaux 
qui en sont avides , elle peut être suivie 
d'un nouvel ensemencement sur un 
ou plusieurs labours, suivant l'exigence 
des cas. 

Si cette récolte peut être faite assez 
tôt pour recevoir un ensemencement 
d'automne, on ne doit pas perdre de 
temps pour s'y livrer. Dans le cas con- 
traire, et qui doit souvent arriver, parce 
qu'il faut attendre, pour la faire, que 
1rs semences et les tiges soient suffisam- 
ment sèches et le temps sec et chaud , 
s'il est possible , il convient de différer 
l'ensemencement jusqu'au printemps, 
et, dans l'un et l'autre cas, il doit étro 
généralement avantageux d'accompa- 
gner le grain semé, ou toute autre 
plante équivalente, d'une semence pro- 
pre à former, après cette seconde ré- 
colte, une prairie artificielle , après 
laquelle on pourra encore , si on le juge 
convenable, revenir au tournesol. 

Les calices des fleurs , avec les semen- 
ces qu'ils contiennent , séparés des tiges 
et sécbés au four, s'H est nécessaire, 
peuvent être battus au fléau , et il faut 
avoir soin de ne pas entasser les grains, 
de crainte qu'ils ne s'échauffent avant 
d'être portés au moulin pour y être tri- 
turés et pressurés; enfin , les tiges dot- 
vent être séparées des racines, liées 
lorsqu'elles sont suffisamment sèches , 
et amoncelées pour servir ensuite aux 
usages que nous avons indiqués. 

(V. Yvart. ) 

SOMANDER. C'est, dans le Lyonnais, 
donner le premier labour aux terres à< 
blé. 
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SOMART. C'est un champ en jachère, 
dans quelques uns de nos départements 
de l'Est. 

SOMBRE. C'est la jachère, dans beau- 
coup de cantons. 

Sombrer, c'est donner le premier 
labour de jachères. Le même mot est 
employé, dans beaucoup de vignobles , 
comme simple synonyme de labourer. 

SON. ( Écon. rur, ) Écorce des grai- 
nes des céréales, lorsqu'elle en a été 
séparée par la mouture. ( Voy, ce mot. ) 

La grosseur du son est toujours pro- 
I ►ordonnée à l'écartement des meules 
du moulin. 

Nous avons traité, à l'article Nourri- 
ture des bestiaux, des qualités dié- 
tétiques et hygiéniques du son ; nous y 
renvoyons. ( Voy, ci-dessus , t. XIV , 
p. 358.) 

M. Herpin, auteur d'intéressantes re- 
cherches économiques sur le son, est 
arrivé a des résultats qu'il nous suffira 
d'énoncer pour en foire sentir la haute 
importance: 

1* L'enveloppe ou la partie corticale 
du blé forme à peine 5 pour 100, ou un 
vingtième du poids du gruau; 

%° Néanmoins , par les bons procédés 
ordinaires de mouture, le blé produit 
le quart de son poids en son ou issues ; 

3° On laisse aujourd'hui dans le son 
plus de 75 pour 100 en poids de sub- 
stances nutritives; 

4* Au moyen d'un procédé très sim- 
ple et très facile , du lavage du son à 
l'eau froide, on peut en retirer immé- 
diatement 50 pour 100 de farine , de 
gruau et d'autres substances nutritives ; 

5° On peut ainsi retirer du blé 15 
pour 100 de pain de bonne qualité en 
plus de ce qu'on en obtient maintenant ; 

6* En portant à 100,000,000 d'hec- 
tolitres la quantité de céréales que l'on 
consomme annuellement en France, on 
pourrait obtenir , de la quantité de blé 
que l'on consomme par jour, une aug- 
mentation de plus de 3,000,000 de kilo- 
grammes de pain par jour. 

SOPHORA, Sophora Un. (Arboric.) 
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Arbre de la famille des légumineuses; 
on en connaît 9 espèces. 

Les sophora appartiennent à la divi- 
sion des légumineuses papilionacées 
dont les étamines sont distinctes. Celui 
nu Japon, S.japonica L., parvient à la 
hauteur de quinze à vingt mètres. L'é- 
corce est grise sur le tronc, et d'un vert 
foncé sur les jeunes branches, caractère 
assez remarquable , et qui distingue 
cette espèce. Le sophora du Japon a une 
belle forme; un feuillage léger et touffu, 
approchant de celui du faux acacia , 
mais d'un vert plus sombre. Cet arbre 
est originaire de Chine et du Japon. On 
le doit au Père d'incarville, qui en en- 
voya des graines à Bernard de Jussieu 
en 1747. Elles furent semées au Jardin 
des Plantes , et c'est de la que le sophora 
s'est répandu en Europe. Ses fleurs pa- 
raissent vers la fin du printemps ; elles 
sont blanches, nombreuses, un peu odo- 
rantes, et disposées en une panicule large 
et étalée à la sommité des rameaux ; les 
gousses qui leur succèdent sont char- 
nues , pendantes et bosselées comme 
celles des autres espèces du même genre. 
En France, elles mûrissent à la fin de 
l'automne. Le sophora du Japon ne 
craint pas les gelées, et il résiste aux 
hivers les plus froids de nos climats. Il 
faut seulement l'abriter lorsqu'il est très 
jeune. Cet arbre est employé à la déco- 
ration des parcs et des jardins , et il mé- 
rite d'être répandu dans nos forêts. Son 
accroissement est rapide; il se multiplie 
facilement de drageons, et de graines 
qu'il faut semer vers la fin d'avril , en 
.ayant la précaution de ne les couvrir 
que d'une légère couche di* terre. On 
les dégage de leur enveloppe avant de 
les semer; cette opération facilite l'é- 
ruption du germe , et elles lèvent en- 
plus grande abondance. 

Les racines du sophora sont douces et 
un peu sucrées; les feuilles sont purga- 
tives, et on dit qu'à la Chine les fleurs 
servent à la teinture. Le bois est liant , 
compacte , d'une couleur jaune-pàle , 
d'un tissu uni et serré. On pourrait en- 
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tirer parti pour la menuiserie et l'ébé- 
uislerie. On m'a assuré que des ouvriers 
qui en sciaient des tronçons avaient été 
purgés par les émanations qui s'en exha- 
lent. 

Le SOPHORA A PETITES FEUILLES, 

S. microphrjlla , et celui A quatre ai- 
les, S. tetraptera, sont deux beaux 
arbres de la Nouvelle-Zélande, que l'on 
abrite dans la serre tempérée pendant 
l'hiver et que l'on pourrait élever en 
pleine terre dans le midi de la France. 
I.e premier fleurit souvent vers la fin de 
l'hiver. Ses fleurs sont grandes, nom- 
breuses et d'une belle couleur jaune ; 
mais il est rare que ses fruits parvien- 
nent à maturité. L'un et l'autre ont été 
introduits en Europe par M. Banks en 
1773. Les sopliora réussissent dans les 
terres légères , fraîches et de bonne qua- 
lité. 

( Desfont aines. ) 
. SORBIER, Sorbus. ( Arboric. ) Arbre 
de la famille des rosacées , et dont on 
compte aujourd'hui cinq espèces : le 
S. des oiseleurs ou cochène, le S. de 
laponie ou hybride, le S. domestique 
ou cormier , le S. d'Amérique et celui 

A FEUILLES DE SUREAU. 

Les sorbiers aiment les terres légères; 
on les propage de drageons , de boutu- 
res , de graines et de greffes. Celui des 
oiseleurs , S. aucuparia L. , ne s'é- 
lève guère au-dessus de six à sept mè- 
tres. C'est un arbre charmant que l'on 
cultive pour l'ornement des jardins ; sa 
forme est très belle , et son écorce par- 
faitement unie; son feuillage est léger , 
touffu, élégant et d'un beau vert. Au 
retour du printemps il se couvre de 
fleurs blanches , nombreuses et rappro- 
chées en larges parasols. Les fruits qui 
leur succèdent se teignent, vers la fin de 
l'été, d'un rouge de feu, et restent sur 
l'arbre une partie de l'hiver. Ils attirent 
les merles, les grives et autres oiseaux , 
qui s'en nourrissent dans cette saison. Les 
baies ont une saveur âpre , astringente , 
et même nauséabonde : le sue est purga- 
tif, et employé comme liydragogue et 



anliscorbutique.Dans le nord on en re- 
tire, par la distillation, une sorte d'eau- 
de-vic. Le bois est dur, compacte, et em- 
ployé par les tourneurs et les ébénistes ; 
on en fait aussi des tables , des rayons 
de roue, des timons de charrette, et 
l'on fabrique avec la racine des cuillers 
et des manches de couteau. Lorsqu'on 
greffe le sorbier des oiseleurs sur le cor- 
mier, il prend plus d'accroissement que 
quand il est élevé de graines. Le pied 
cube pèse vingt-trois kilogrammes. 

Le Sorbier de Laponie , S. hy brida 
Lin., croit à peu près à la même hauteur 
que le précédent ; il en diffère par ses 
branches , qui sont plus nombreuses et 
plus ramassées ; par ses feuilles coton- 
neuses et seulement pennées près de la 
base; enfin par ses corymbes beaucoup 
moins larges.Cet arbre est très joli et très 
propre à orner les bosquets de printemps, 
d'été et d'automne : il fleurit à la même 
époque que celui des oiseleurs ; ses baies 
se colorent d'un rouge vif aux appro- 
ches de l'automne, et restent aussi 
sur l'arbre une partie de l'hiver; elles 
ont un goût fade : cependant, au rapport 
de Linné , les paysans dOEland et de 
Gotland s'en nourrissent. Le bois est 
dur ; on en fait des axes de roue , des 
essieux, des pieux, des manches d'ou- 
tils, etc. 

Le Cormier , S. domeitica Lin., s'é- 
lève jusqu'à dix-buil mètres ; son écorce 
est grise ; ses feuilles sont pennées 
comme celles du sorbier des oiîeleurs , 
mais un peu velues, et ses fruits sont 
de la grosseur d'une petite poire. On en 
peut former de belles avenues : ses baies 
ont un goût acerbe; mais quand elles 
ont mûri sur la paille , elles sont bonnes 
à manger. En Bretagne on en Fait une 
sorte de cidre assez agréable. Le bois de 
cormier est roux, dur, pesant, et il 
prend un beau poli ; on en fait des ver- 
lopes, des rabots, des écrous , des vis 
de pressoir , des meubles, des tables , 
des écuelles, des manches d'outils ; mais 
il est sujet à se déjeler quand on rem- 
ploie avant qu'il soit parfaitement sec 
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Lr pied cube pèse près de Irentc-uu ki- 
logrammes. ( Voy. Cormier. ) 

( Desfomtaines. ) 

SORGHO. {Agricult. ) On avait con- 
fondu autrefois , et véritablement à tort, 
ce genre de plantes avec les houlques , 
qui en sont très différentes sous tous les 
rapports. ( Voy. Houlque. ) Le genre 
sorgho, distingué par sa fleur stérile 
pédicellée accompagnant chaque fleur 
fertile, a les glumelles coriaces et per- 
sistantes comme les panîcs. Que l'on 
veuille considérer comme des espèces 
ou simplement comme des variétés celles 
dont nous traiterons, lorsqu'elles nesont 
qu'annuelles, cela ne détruira pas l'in- 
térêt de chacune d'elles. 

Sorgho d'Alep ( S. alepentù, Hol- 
cut alepentù) ; étant vivace et à graines 
très allongées et très comprimées, mais 
d'une médiocre grosseur, cette espèce 
bien distincte n'est cultivée que dans 
quelques cantons du midi de la France, 
tant pour fourrage vert, sa tige étant 
très élevée et très fournie de feuilles à 
sa base, que pour la nourriture de la 
volaille par sa graine à glumelles brun- 
roussâtre. 

Sorgho saccharin (S. saceharahu, 
JJolcus taccharaliiM ); Petit Millet 
delà Cafrerie; Gros Millet. Sa pani- 
cule est vaste, étalée; ses glumelles 
brun-roux; ses grains presque globu- 
loïdes et comme saillants hors des glu- 
melles ou balles. Il est très voisin du 
sorgho bicolor. 

Arduino a essayé et réussi à extraire 
du sucre des tiges ou chaumes de 
cette espèce robuste et élevée; mais, 
malgré les succès de ce savant Italien , 
il serait difficile de lutter avec avantage, 
dans ce genre de fabrication , avec les 
produits de la canne ou même ceux de 
la betterave. On peut très bien cultiver 
cette plante dans le midi de la France, 
comme Arduino l'a cultivée à Padoue, 
quand ce ne serait que pour la beauté , 
la grosseur et l'abondance de son grain. 

Ce sorgho n'exige que la culture des 
panics. Tous les terrains lui convien- 



nent , mais une bonne terre très meuble 
et très végétative n'est pas de trop si on 
voulait extraire le suc de ses liges. En 
outre, il faut une fumure. Un terrain 
gras, frais, lui convient bien, s'il est 
chaud; mais on a peu de sucre cris ta II ï- 
sable. Il faut au moins deux labours 
profonds, et employer un fumier chaud. 
On sème assez clair, en lignes, a 48 
centimètres (18 pouces) les uns des au- 
tres, et on couvre et herse. Le plant 
ay*nt 1G centimètres (6 pouces), on 
bine et sarcle ; on éclaircit s'il y a trop 
de pieds , et même on peut repiqueraux 
pluies de mai. On doit éviter de fair»* 
ces travaux lorsqu'il y a beaucoup d'hu- 
midité, la plante en souffrant, et pou- 
vant alors être attaquée plus facilement 
par la rruine ou brûlure des feuilles , 
nommée Nebbia , armra ou melleo 
par les habitants de la campagne. Au 
commencement de juin on chausse le 
pied , et on donne par là de l'appui à la 
plante, et la tige parvient à la grosseur 
de celle de Yarundo donax. Au second 
sarclage , les plants ne doivent pas être 
plus près que de 48 à 50 centimètres 
( 18 pouces) au plus. A la fin d'octobre 
ou au commencement de novembre , la 
graine est mûre , et on en fait la récolte. 
Cette espèce rend un cinquième de plus 
de farine que le sorgho commun. Sa fa- 
rine est plus blanche et de meilleure sa- 
veur que celle des panics , et préféra- 
ble pour les gaudet et \a polenta, ainsi 
que pour l'engraissement des animaux 
domestiques. Cette récolte n'empêche 
pas que les tiges ne donnent du sucre* 
Dès que le grain est récolté , on coupe 
les tiges près de la racine; on les dé- 
pouille des feuilles, que mangent les 
animaux ; et sans les mettre en tas, mais 
placées près d'un mur intérieur bien 
aéré , on peut les garder huit jours. On 
coupe la sommité , de la longueur de 64 
centimètres ( î pieds ) , cette partie étant 
plutôt aqueuse que sucrée. Alors on en- 
lève l'écorce des tiges avec un couteau , 
et la moelle ou pulpe intérieure est sou- 
mise au pilon et ensuite à la presse , la 



Digitized by Google 



128 SOR 

)>ul|iequ'a faite le pilon étant renfermée 
dans un sac de toile forte. Le suc est 
|»assé au tamis fin. Si on avait un lami- 
noir, ou moulin à canne, l'opération 
serait bien plus simple. Le suc obtenu 
est versé dans une chaudière de cuivre 
bien élamée, et on fait chauffer à feu 
doux. On jette dans le suc 367 grammes 
( 19 onces ) de craie par 50 kilogrammes, 
et l'on fait bouillir cinq à six minutes ; 
alors on met refroidir, et on décante 
après. On laisse reposer vingt-quatre 
heures, et on décante de nouveau, pour 
faire évaporer à la consistance de sirop. 
Si on veut obtenir du sucre, ce qui 
oblige à plus de manipulations , on peut 
suivre une des méthodes qui seront ex- 
posées à l'article sucre. 

Ce sorgho rend plus du double que ne 
fait le panic , considéré sous le rapport 
seul de la graine. Avec 19 francs de la- 
bour, 16 d'engrais, 50 centimes de 
graine, 15 francs de récolte et d'autres 
mains-d'œuvre, on peut obtenir 143 
francs, ou près de 100 francs de bénéfice 
net : sur quoi il faut défalquer cependant 
la location de la terre. 

Sorgho commun {S. vulgare , Hol- 
eus sorgho). C'est le Balai, Balai de 
jonc. Millet d'Afrique. Sa panicule est 
un peu contractée , mais à longs ra- 
meaux; son grain est comprimé, tou- 
jours renfermé dans les glumelles ou 
balles , qui sont de couleur brun-roux 
foncé, ou quelquefois seulement jaunâ- 
tres ou légèrement teintes de roussâtre. 

Dans le midi de la France et dans quel- 
ques départements de l'ouest, comme 
la Vienne, Indre-et-Loire, Maine-et- 
Loire , on cultive le sorgho commun , 
seulement pour la fabrication des balais 
les plus estimés. Dans quelques com- 
munes de Maine-et-Loire, des cultiva- 
teurs s'en font un revenu de plus de 300 
francs, la graine y comprise; cette graine, 
pour la nourriture de la volaille, valant 
de 9 francs 50 centimes à 3 francs 70 
centimes l'hectolitre. On prépare la terre 
comme pour le froment , et à la fin d'a- 
vril on y sème la graine de balais en 
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lignes éloignées les unes des autres de 
40 centimètres ( 15 pouces), de manière 
à ce que chaque touffe de deux à trois 
graines soit à 91 centimètres (8 pouces) 
de la touffe voisine. Quelquefois on 
place, de deux mètres en deux mètres, 
un haricot ou phaséole grimpant, ce 
qui ne nuit pas au sorgho. On donne 
un binage et on chausse ce sorgho dès 
qu'il est à la moitié de sa hauteur , et on 
en fait la récolte en novembre. On 
donne souvent cette culture à faire à 
moitié, le sol que fournil le bailleur 
ayant reçu à ses frais un premier la- 
bour. Les loquetiert , ou habitants des 
bourgs , n'occupant qu'une seule cham- 
bre, et non une maison entière, pren- 
nent cette culture à faire, et la récolle 
partagée est vendue par gros paquets, 
la graine en ayant été crusse'e t ou en- 
levée par frottement fait avec soin par 
les co-partageants , chacun de leur côté. 
Les acquéreurs sont des fabricants en 
gros. Quelquefois le loquetier fait ses 
balais lui-même , et en a les bénéfices. 
Le prix, à la douzaine, est de 3 à 5 
francs en gros, et de 60 à 75 centimes 
en détail. Un manche de bois en fait 
monter le prix. Dans les endroits où ce 
sorgho est très grand, on a des tiges as- 
sez élevées pour n'avoir pas besoiu de 
mettre un manche de bois. Dans quel- 
ques endroits on sème ce sorgho seule- 
ment pour le donner à manger en vert 
aux animaux, lorsqu'il a atteint 64 cen- 
timètres ( 9 pieds ) de hauteur. 

Sorgho bicolor. [S. bicolor, Mol- 
cus bicolor) C'est le Gros-Mil au Séné- 
gal, le MilleM' Afrique, \t Grand-Ma- 
let , le Dura , Duro , ou Douro des 
Egyptiens , Nubiens et Abyssins. Sa 
panicule est courte et contractée; ses 
glumelles très noires et son grain très 
blanc et globuloïde, saillant hors des 
glumelles ou balles à la maturité. Dans 
une grande partie de l'Afrique, il entre 
comme base alimentaire pendant plu- 
sieurs mois de l'année, et dans d'autres 
c'est presque une nourriture journa- 
lière; on en fait quelquefois deux ré- 
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colles. On n'a pas une idée précise du 
Doura-Seïfi des Égyptiens, el de leur 
noura-Charui , qui porte plusieurs 
épis : à moins que ce dernier ne soit une 
autre variété du Mil a chandelle. 
{ Voy. ce mot. ) 

Lorsque la graine est complètement 
sèche, on peut la conserver comme le» 
blés, mais en la laissant dans les glu- 
inelles , jusqu'au moment où l'on veut 
la manger ou la semer. La trituration 
légère au pilon de bois ou le mouli- 
nage approprié dégagent facilement le 
sorgho de ses balles ; et alors on peut le 
manger, cuit à l'eau, an bouillon , au 
lait, comme le ris, ou l'assaisonner de 
diverses manières après la cuisson \ 
l'eau. On le fait aussi entrer dans le pain 
à l'état de farine, en Egypte. Les nègres 
du Sénégal et ceux des colonies d'Amé- 
rique le réduisent, sous le pilon ou la 
meule , en espèce de gruau qu'ils man- 
gent sous le nom ou de cous cou ou de 
moussa. Toutes les volailles recher- 
chent les graines de sorgho, et s'en- 
graissent promptement avec; leur chair 
en devient même plus ferme et plus dé- 
licate. Les feuilles sèches ou vertes sont 
mangées, ainsi que les rejetons, qu'on a 
soin d'arracher, avec beaucoup d'avidité 
par les animaux domestiques. Cette 
espèce est plus hâtive que la suivante : 
aussi, pour obtenir deux récolles, la fait- 
on suivre le sorgho rougeatre, dans la 
même année. 

SoncHO rougeatre , S. rubens , 
liolcus rubens. Celte espèce ou Grand- 
Millet d Inde a les panicules étalées , 
les glumcllcs allongées, d'un roux rou- 
geatre , el la graine grosse el oblongue. 
C'est le Napout Solom du Bengal , qui 
a le grain rougeatre ; c'esl encore le Sint- 
Solom de la même contrée , autre va- 
riété qui a le grain d'un rouge très vif. 
Ne connaissant pas le Valle-Solom de 
la même contrée, qui a le grain blan- 
châtre, et F Alangarat-Solom , qui a 
les panicules lâches et déliées, nous ne 
savons à laquelle de nos espèces les rap- 
|M>rter. Le soin avec lequel on les eul- 

XVII. 



tive dans l'Indoustan prouve que cette 
graminéen'y est pas moins estimée qu'en 
Afrique. 

En Caroline, on ne cultive ce sorgho 
qu'à la houe, sans jamais fumer. On fait 
des ados de sable de 64 centimètres de 
base (i pieds) sur 33 de haut, et l'on 
sème le sorgho au sommet ; on se con- 
tente ensuite de biner et de sarcler ce sa- 
ble et de le remonter autour des tiges, 
lesquelles sont espacées convenablement. 
On enlève les feuilles pour les faire man- 
ger en vert, à l'approche de la maturité 
de la graine. Si on est forcé de faire la 
récolte avant que tout le grain soit bien 
en maturité, on peut obtenir cette ma- 
turité complète en mettant les pani- 
cules, avec les tiges , en tas réguliers 
debout , et les couvrant pendant quel- 
que temps avec des feuilles sèches ou 
de l'herbe. Les oiseaux détruisent beau- 
coup de ce grain , si on ne prend pas de 
précautions pour les tenir éloignés. 

Sorgho penche , S. cernuum, liol- 
cus cernuus. Celte espèce a les pani- 
cules contractées, toujours inclinées 
vers la terre, les glumelles noires, et les 
grains globuloïdes et d'un beau blanc. 
C'est une espèce très vigoureuse, très 
bonne à cultiver, mais qui mûrit avec 
difficulté en France , et y réussit mal, 
étant plus sensible aux premières fraî- 
cheurs de l'automne. Le grain de sor- 
gho, préparé et mangé à la manière du 
riz , parait fade à ceux qui n'y sont pas 
habitués; mais dans les lieux où l'on 
en fait la récolte concurremment avec 
le froment, il est préféré à ce dernier, 
comme en Egypte ; c'est un aliment sain 
et nutritif. 

Desvaux. 
Il serait fort avantageux aux fermiers 
qui ont de fortes basses-cours de mul- 
tiplier, pour la nourriture des volailles, 
les diverses espèces de sorghos , qui 
sont beaucoup plus productifs que les 
Mils (avec lesquels on les confond 
souvent), et servent dans l'Afrique, à 
la nourriture de presque toutes les peu- 
plades nègres. 
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Je sais que plusieurs excellents cul- 
tivateurs semblent aussi prévenus con- 
tre ces grains qu'on en a été un mo- 
ment enthousiasme. On tlit qu'ils font 
un mauvais pain, ce que je crois vrai, 
et on ajoute que les volailles ne les 
mangent pas sans inconvénient , ce que 
je crois faux ; ce «pii est certain, c'est que 
nul grain ne produit plus, et que d;irs 
beaucoup de parties de la France on se 
trouve bien de les cultiver. Certes il 
faut se garder de tout engoûmeni ; mais 
il faut aussi se prémunir contre la pré- 
vention qui tendrait à repousser une 
production utile dans les pays où l'on 
élève beaucoup de volailles. J'ai été con- 
tent de l'emploi qu'on a fait chez moi 
du sorgho , et plusieurs personnes qui 
en ont usé pour leurs volailles le cul- 
tivent encore dans cette vue. 

Ces grains , originaires des contrées 
les plus chaudes , n'ont pu s'acclimater 
qu'avec peine en France, et ont dû ne pas 
remplir l'attente des agriculteurs qui en 
ont hasardé les premiers essais. Cela 
explique les préjugés de Rozier et de 
quelques autres contre le sorgho , qui 
peu à peu s'est accoutumé à notre tem- 
pérature. Ses graines récoltées dans nos 
cantons ( la Sologne ) ont produit des 
plantes moins susceptibles de geler ; 
déjà on le cultive très fréquemment en 
Anjou ; je l'ai fait réussir plusieurs an- 
nées de suite dans les environs d'Or- 
léans, et j'ai tout lieu d'espérer qu'avec 
le temps et la patience, il sera une ac- 
quisition précieuse pour les cantons qui 
renfermentdc bonnes terres fortes, dans 
lesquelles il pourra devenir une plante 
d'assolement de moyenne culture. Au 
surplus , il demande des façons et des 
engrais, et il craint la grande sécheresse. 

Une poignée de sorgho semée dans 
un champ , de manière à ce que les 
pieds soient espacés à quinse pouces les 
uns des autres, rend un demi-hectolitre 
de grain ; mais étant assez sujet à geler , 
on ne doit le semer dans le centre de la 
France que vers le mois d'avril. Il ne 
faut pas non plus le semer trop tard. 
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Mm que sa graine , qui ne se récolle 
qu'au commencement de novembre, ait 
le temps de mûrir complètement. 

Baron de Morogues. 

SOUCHE. ( Jardin. Cuit, forest.) Ce 
terme a plusieurs acceptions. Pour les 
jardiniers, c'est la racine et la partie 
inférieure d'une plante herbacée vivacc, 
en y comprenant tous les drageons cl 
rejets qu'elle a produits autour d'elle. 
On dit une vieille touche , et diviser 
une souche pour avoir du plant enra- 
ciné propre à replanter; éclater une 
souche, c'est la séparer par éclats en 
plusieurs petites touffes. 

Dans la langue forestière , la souche 
est la racine et la base du tronc qui a 
été coupé. « Les vieilles souches , dit 
M. Baudrillart,sont plus nuisibles qu'u- 
tiles dans un terrain : elles ne produi- 
sent que de mauvais bois ou n'en pro- 
duisent pas du tout ; elles occupent 
donc sans profit une place qui pourrait 
être plantée ou semée avantageusement. 
Il existe dans les vieilles futaies une 
grande quantité de larges souches , qu'il 
est toujours de l'intérêt du propriétaire 
de faire enlever, opération qu'on ap- 
pelle essoucher. Les plants de semence 
qui s'élèveront à leur place fourniront 
de beaux arbres , et d'une qualité de 
bois bien supérieure; car il est d'expé- 
rience que les arbres provenus de sou- 
che sont pour la plupart viciés dans leur 
intérieur , ce qui vient de ce que la sou- 
che, après avoir donné des rejets, meurt 
el tombe en pourriture , en communi- 
quant le vice dont elle est altérée aux 
productions qu'elle a faites : aussi est-il 
bien difficile que les bois qile fournis- 
sent les anciennes forêts des pays habi- 
tés se trouvent de bonne qualité , à 
moins que le repeuplement ne s'en fasse 
par les semences, ainsi que cela se pra- 
tique pour les futaies en Allemagne, que 
Ton exploite par ÊCLAtRCiES.»(roy. ce 
mot et Exploitation des bois. ) 

SOUCHERÉE. Ancienne mesure de 
capacité. ( Voy. Mesures. ) 
SOUCHET, Cyperus. ( Botan. agric. 
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Hotiic.) Genre de plantes de la famille 
dej cypéracêes, dont on ne compte 
pas aujourd'hui moins d'une centaine 
d'espèces. 

Le S. LONG OU ODORANT , C. lOtWU* 

Lin. ( pl. CCLXXX1V, fig. 8), a lef raci- 
nes longues, charnues, vivaces; les ti- 
ges triangulaires , fouillées, hautes d'un 
à deux pieds ; les feuilles longues, raides, 
terminées en pointe ; les épillels bruns , 
alongés , scssiles , réunis plusieurs en- 
semble sur des pédoncules communs 
inégaux, qui forment une espèce de pa- 
nicule feuillée à l'extrémité de la tige. 
Il croit dans les marais et fleurit au mi- 
lieu de l'été. Tous les bestiaux le man- 
gent. Les cochons surtout recherchent 
beaucoup sa racine, qui a une odeur 
aromatique agréable , qui est employée 
en médecine comme restaurante et for- 
tifiante, et qui entre dans plusieurs sor- 
tes de parfums. 

Cette plante n'est pas cultivée hors 
des jardins botaniques. 

Le SOL C H ET COMESTIBLE OU AMANDE 

de terre, C etculentu* L. , est connu 
en Espagne sous le nom de chufa, et 
cultivé en grand dans le royaume de 
Valence. Il croit aussi spontanément 
dans les terrains humides et sablonneux 
de ce même royaume. Ses tubercules 
ont quelque rapport, par le goût et par 
la forme , avec l'amande de la noisette , 
et se mangent crus ainsi que ce dernier 
fruit. 

On les sème immédiatement après la 
récolle du blé , ou de toute autre plante 
dont la récolte se fait dans le mois 
d'août. On creuse , à la distance de 3 
ou 4 décimètres , des trous dans lesquels 
on jette un peu de fumier et une dizaine 
de tubercules qu'on recouvre légère- 
ment de terre. Aussitôt que le champ est 
ensemencé, on arrose par irrigation. Il 
est nécessaire de réitérer cet arrose- 
ment à peu près tous les huit ou dix 
jours, dans un climat où les chaleurs 
sont très fortes. On butte la plante lors- 
qu'elle a atteint un décimètre et demi 
de hauteur. 



Lorsqu'on laisse monter les tiges, 
elles fleurissent dans les premiers jours 
de septembre ; mais on a soin de les cou- 
per avant cette époque, afin que les tu- 
bercules puissent devenir plus gros. On 
en fait la récolte à la fin de septembre. 
On se sert d'une fourche pour soulever 
la terre ; il faut les enlever en tirant la 
lige, et les détacher des racines en les 
secouant dans un crible qu'on agile 
pour en séparer la terre. On les lave et 
on les fait sécher. On consomme en Es- 
pagne une grande quantité de ces tu- 
bercules pour faire de l'orgeat. 

M. le comte de Laslcyrie,à qui nous 
devons ces détails, rapporte que la cul- 
ture qu'il a faite du souchel comestible 
aux environs de Paris a bien réussi. 

« J'ai suivi , dit-il , les mêmes pro- 
cédés qu'en Espagne , excepté que je 
n'ai pas arrosé aussi souvent ; il suffit de 
maintenir la terre dansun certain degré 
d'humidité. D'après les semis que j'ai 
faits dans divers mois de l'année, j'ai 
trouvé que les mois de juin et de juil- 
let étaient ceux qui convenaient le mieux 
au climat de Paris , mais surtout le mois 
de juin. 

« Cette plante demande une terre fria- 
ble et sablonneuse; outre qu'elle lient 
mieux dans ces sortes de terrains, la 
récolte en devient plus facile. En ayant 
semé dans un terrain gras et tenace , je 
n'ai pu venir à bout de les séparer de la 
terre qui entourait les bulbes , qu'en la- 
vant le tout ensemble dans des paniers ; 
opération longue et pénible. 

a Cette plante, ajoute M. de Lasteyrie, 
me parait mériter, jusqu'à un certain 
point, l'attention des cultivateurs, sur- 
tout dans les parties septentrionales du 
royaume , où les amandiers ne croissent 
pas. On Fait avec ces tubercules un or- 
geat qui ne le cède en rien à la liqueur 
composée avec des amandes. Les Espa- 
gnols le préfèrent à celle-ci; du moins 
ils le trouvent plus rafraîchissant, » 

SOUCI, Calendula. (Pâtur. Hortie.) 
Genre de plantes de la ftmille des ra- 
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diebs ; on en compte aujourd'b ui iren te- 
deux espèces. 

Le Souci des champs, C. arrensis 
L. , est annuel, à tige rameuse, haute 
de 8 à 10 pouces. Les feuilles sont alter- 
nes, ampleiicaules, lancéolées, den- 
tées, velues; les fleurs jaunes, petites 
et solitaires sur des pédoncules asilai- 
res ou terminaux ; les fruits en partie 
recourbés et en partie droits. 

On le trouve souvent en très grande 
abondance dans les champs et les vi- 
gnes, surtout dans les terrains argileux. 
11 fleurit pendant toute l'année, même 
pendant les gelées. Tous les bestiaux le 
mangent. 11 donne aux vaches un lait 
d'une saveur agréable. On emploie ses 
fleurs à colorer le beurre en jaune, et 
ses feuilles se confisent pour être mises 
dans les sauces et les salades. 

Cette plante a une odeur forte et dé- 
sagréable, qu'on croit, sans raison , 
qu'elle peut communiquer au vin. Elle 
est souvent le fléau du cultivateur, qui 
ne peut la détruire, parce que fleuris- 
sant toute l'année , et ses graines se con- 
servant en terre pendant long-temps 
sans germer lorsqu'elles sont trop en- 
foncées, elle semble naître d'autant plus 
abondamment qu'on fait plus d'efforts 
pour la détruire. Ce n'est que par des 
binages bien exacts qu'on peut y parve- 
nir dans les vignes. 

Parmi les soucis admis dans les jar- 
dins , les espèces les plus recherchées 
sont le S. n'EspACNE,leS. anémone, 
le S. chrysanthème , etc. Ce dernier 
demande la serre tempérée, ainsi que 
le S. arbrisseau, C. fructicosa , et le 
S. orancé , C. flaccida. 11 leur faut en 
général une exposition chaude, une 
terre substantielle et un peu légère. 

SOUCI D'EAU. ( Voy. Populace. ) 

SOUDE, Sa Isola. (Plante* com- 
mère. ) Plante dont une cinquantaine 
d'espèces forment un genre dans la fa- 
mille des a rniPLicÊKS. Toutes croissent 
dans les sols im|irt'i;nès de substances 
salines , principalement sur le bord de 
la mer, et on en relire par incinération 



de la soude ou alcali v kg étal. ( Vog. 
ce dernier mot. ) 

La Soude commune , Salicote, Sa- 
licor, Kali, S. soda L., est une 
plante annuelle indigène , à racine 
ferme, fibreuse et rameuse , qui croit 
spontanément sur les bords de la Mé- 
diterranée , et dont la tige droite , ra- 
meuse, lisse et rougcàtre, qui s'élève 
ordinairement de 2 à 'S pieds , est garnie 
de feuilles étroites, épaisses et sessiles , 
et de fleurs petites , axillaires et solitai- 
res, remplacées par des capsules rondes, 
uniloculaires , renfermant une semence 
noirâtre. 

Celle plante est cultivée sur les bords 
de plusieurs étangs salés, ainsi que 
dans quelques plaines , dont le sol est 
également salé , de la liasse Provence et 
du bas Languedoc ; elle l'est aussi, assez 
en grand , dans différentes parties de 
l'Italie, et surtout en Espagne. 

Les laisses de mer abondantes en sel 
marin sont les terres qui conviennent 
le plus à cette plante; et il parait, d'a- 
près quelques expériences de Duhamel , 
que plus elle s'éloigne des endroits dont 
la terre et l'atmosphère en sont impré- 
gnées, moins ses produits sont avanta- 
geux pour la formation de l'alcali 
appelé improprement minéral , ou 
soude. 

On la sème ordinairement en au- 
tomne, à la volée, lorsque la terre et le 
temps sont humides, sur une terre pré- 
parée comme pour le froment , auquel 
on l'associe quelquefois ; on la sarcle de 
bonne heure au printemps, on réitère 
cette opération lorsqu'elle devient né- 
cessaire, et on la fauche ou on la fau- 
cille vers le mois d'août, lorsqu'elle 
commence à sécher sur pied. 

Après l'avoir laissée quelques jours 
sur le champ pour complélersa dessicca- 
tion, par un temps sec, dans une fosse 
ronde qui s'élargit vers le fond et qu'on 
a creusée près du champ à cet effet , ou 
l'amoncelle sur uneespècede (pillage en 
fer, assez cle\é pour que le sel alcali 
connu sous le nom de pierre de soude, 
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ou simplement soude, puisse atteindre 
le fond , à mesure qu'il se forme par la 
combustion , qui dure ordinairement 
plusieurs jours sans interruption, et 
qu'on doit tâcher d'entretenir constam- 
ment à un haut degré par un feu de 
réverbération le plus couvert et le plus 
concentré possible. 

Lorsque toutes les plantes ont été ainsi 
réduites en une sorte de fusion , on re- 
mue la masse après l'avoir dégagée de la 
cendre et du charbon qui peuvent s'y 
trouver ; elle se consolide en se refroi- 
dissant , et on la brise ensuite en mor- 
ceaux pour la livrer au commerce. 

Cet alcali est particulièrement em- 
ployé à la vitrification, et aussi aux 
teintures, aux savonneries, au blan- 
chissage, et même quelquefois comme 
un engrais très actif. 

Avant que Théodore de Saussure eut 
démontré, par un grand nombre d'ex- 
périences aussi décisives qu'ingénieuses, 
que les racines de toutes les plantes 
sont susceptibles d'absorber le sel ma- 
rin en dissolution, cette possibilité avait 
été prouvée par la soude, ainsi que par 
toutes les plantes marines, qui le décom- 
posent pour se l'assimiler. La culture de 
la soude nous fournit un moyen bien 
précieux pour parvenir à dépouiller les 
terres qui en sont saturées de la sura- 
bondance de cette substance , qui est 
aussi nuisible par son excès à la plupart 
des plantes terrestres , qu'elle peut leur 
devenir utile dans des proportions et 
dans des circonstances convenables. 

Le besoin que la soude éprouve de cet 
aliment salin pour se développer com- 
plètement , en languissant dans un sol 
qui en est dépourvu, et en donnant 
alors, parla combustion, des résultats 
bien différents de ceux qu'elle procure 
sur son sol natal , ou sur un terrain au 
moins analogue, nous fournit encore 
une nouvelle ressource précieuse pour 
nos assolements. Elle consiste à semer 
simultanément, sur le même champ, 
comme cela se pratique quelquefois , 
cette plante avec le froment , ou avec 



toute autre plante qui redoute le sel 
surabondant , dans les années sèches. 
Si la constitution atmosphérique de 
l'année est plus humide que sèche, le 
froment prospère, et il fournit une 
abondante récolte; si elle est, au con- 
traire , plus sèche qu'humide, il périt , 
et c'est la soude qui indemnise le culti- 
vateur de Ses peines, et qui le récom- 
pense de son industrie et de ses avan- 
ces. 

M. Victor Yvart,à qui est due cette 
judicieuse observation, rapporte une 
pratique des cultivateurs de la Sicile, 
qui peut avoir une application utile 
dans notre agriculture. La soude est 
souvent attaquée par une espèce de pu- 
ceron qui la dévore et la fait périr; afin 
de prévenir ce dommage, les Siciliens 
sont dans l'usage de mêler quelques 
légumes avec la soude , et ils donnent 
communément la préférence aux pois > 
qu'ils sèment par huitième partie. Us 
pensent que ces légumes ont la propriété 
de faire mourir les pucerons ; mais il est 
plus probable, comme le croit M. Son- 
nini , que , les insectes s'attachant de 
préférence aux pois , les plantes qui 
sont l'objet de la culture principale en 
sont débarrassées. Quoi qu'il en soit de 
cette opinion, ajoute M. Yvart , cette 
expérience vaut la peine d'être tentée 
dans nos climats. 

» SOUFRAGE oes vins. ( Œnologie ). 
Soufrer , rnécher ou muter les vins , 
c'est les imprégner d'une vapeur sul- 
fureuse qu'on obtient par la combustion 
des mèches soufrées. 

La manière de composer les mèches 
soufrées varie sensiblement dans les di- 
vers ateliers: les uns mêlent avec le sou- 
fre des aromates, tels que les poudres 
de girofle, de cannelle, de gingembre , 
d'iris de Florence, de fleurs de thym, 
de lavande , de marjolaine , etc. , et 
fondent ce mélange dans une terrine , 
sur un feu modéré. C'est dans ce mé- 
lange fondu qu'on plonge des bandes 
de toile et de colon, pour les brûler 
dans le tonneau. D'autres n'emploient 
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■que le soufre qu'ils fondent au Feu , et 
dont ils imprègnent des lanières sem- 
blables. 

La manière de soufrer les tonneaux 
nous offre les mêmes variétés : on se 
borne quelquefois à suspendre une mè- 
che soufrée au bout d'un fil de fer; on 
l'enflamme , et on la plonge dans le ton- 
neau qu'on veut remplir ; on bouche et 
on laisse brûler : l'air intérieur se dilate 
et est chassé avec sifflement. On en 
brûle deux , trois, plus ou moins, selon 
l'idée ou le besoin. Lorsque la combus- 
tion est terminée , les parois du tonneau 
sont à peine acides : alors on y verse le 
vin. Dans d'autres pays, on prend un 
bon tonneau ; on y ver«e deux à Irois 
seaux de vin , on y brûle une mèche 
soufrée, on bouche le tonneau après la 
combustion, et Ton agite en tous sens. 
On laisse reposer une ou deux heures , 
on débouche , on ajoute du vin , on 
mute, ci on réilère l'opération jusquà 
ce que le tonneau soit plein : ce pro- 
cédé e*t usité à Bordeaux. 

On fait, à Marseillan , près de Cette, 
en Languedoc , avec du raisin blanc , 
un vin qu'on appelle mu€t, et qui sert 
à soufrer les autres. 

On presse et on foule la vendange , et 
on la coule immédiatement, sans lui 
donner le temps de fermenter ; on met le 
moût dans des tonneaux qu'on remplit 
au quart ; on brûle plusieurs mèches des- 
sus, on met le bouchon, et on agiie 
fortement le tonneau jusqu'à ce qu'il ne 
s'échappe plus de gaz par la bonde lors- 
qu'on l'ouvre. On met alors une nou- 
velle quantité de moût ; on y brûle des- 
sus , et on agite avec les mêmes précau- 
tions : on réilère cette manœuvre jusqu'à 
ce que le tonneau soit plein. Ce moût ne 
fermente jamais, et c'est par celte raison 
qu'on l'appelle vin muet. Il a une sa- 
veur douceâtre , une forte odeur de sou- 
fre, et il est employé a être mêlé avec 
l'autre vin blanc : on en met deux ou 
trois bouteilles par tonneau : ce mé- 
lange équivaut au soufrage. 

On achète encore ce vin muet pour 
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le mêler avec le vin de Bordeaux, le 
Bénicarlos et l'Ermitage ; et ce mé- 
lange fermenté forme le vin qu'on boit 
en Angleterre sous le nom de Claret. 

Le soufrage rend d'abord le vin trou- 
ble, et sa couleur désagréable ; mais la 
couleur se rétablit en peu de temps , et 
le vin s'éclaircit. Celte opération dé- 
colore un peu le vin rouge. Le soufrage a 
le très précieux avantage de prévenir la 
dégénéralion acéteuse. Il parait que le 
soufrage précipite le ferment qui était 
encore en solution dans la liqueur, 
puisqu'il rend le vin trouble, de sorte 
que son effet le plus marqué est de 
prévenir toute fermentation ultérieure, 
pourvu qu'on transvase le vin après 
quelque temps de repos, ou qu'on le 
colle. 

Le soufrage a encore l'avantage de dé- 
placer l'air atmosphérique, dont le con- 
tact est nécessaire pour déterminer la 
dégénération acide. 

Il produit aussi quelques atomes d'un 
acide énergique, qui peut s'opposer au 
développement d'un acide plus faible. 

On soutire les vins avant de les sou- 
frer, pour enlever d'abord loute la lie 
qui s'est précipitée. 

Les anciens composaient un mastic 
avec la poix , un cinquantième de cire , 
un peu de sel et d'encens, qu'ils brû- 
laient dans les tonneaux. Cette opéra- 
tion élait désignée par les mois picare 
dolia; et les vins ainsi préparés étaient 
connus sous le nom de vitia picota. 
Plularque et Hippoerale parlent de ces 
vins. 

C'est peut-être d'après cet usage que 
les anciens avaient consacré le sapin à 
Bacchus : on donne encore aujourd'hui 
au vin rouge affaibli un parfum agréable, 
en le faisant séjourner sur une couche 
de copeaux d:- bois de sapin. Baccius 
prétend qu'il faut résiner les tonneaux, 
picare va$a , au moment de la cani- 
cule. 

( Ciiaptal, Art de faire te vin ) 
SOULAGE. Dans l'Orléanais , on em- 
ploie ce mol pour désigner le soi s-soi . 
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SOULEVER LA TERRE. (Agricult.) 
Expression usitée dans certaines pro- 
vinces , pour désigner le premier labour 
i|ue Ton donneaux champs après l'hiver. 
Tout bon cultivateur n'adoptera pas 
cette méthode , qui fatigue beaucoup le 
bétail. Sa peine augmente en raison de 
la ténacité du sol , de sa facilité à se tas- 
ser , à se comprimer et à se durcir. La 
même opération faite à rentrée de l'hi- 
ver, aussitôt après les semailles, pro- 
duira bien plus d'effet pour 1rs labours 
du printemps. 1° Toutes les herbes se- 
ront enfouies et se disposeront à une 
plus prompte putréfaction à l'approche 
des premières chaleurs du printemps; 
sans chaleur point de décomposition. 
3" Les niions bien formés, les pluies 
d'hiver pénétreront bien mieux et plus 
avant dans l'intérirur, tandis que sur un 
champ argileux et a surface plane, l'eau 
glisse. 3° La terre imbibée à une cer- 
taine profondeur attire bien plus le 
froid , éprouve plus fortement l'action 
des gelées, et gèle plus profondément. 
4* L'effet de la gelée est de désagréger 
les molécules de la terre , de rompre 
leurs liens et de les soulever ; d'où il ré- 
sulte qu'après un hiver rigoureux , 
comme celui de 1788, on a vu la terre 
soulevée à quinze pouces de profon- 
deur. Malgré les pluies du printemps , 
de Télé et de l'automne, la terre n'avait 
pas encore repris sa première ténacité. 
Aussitôt après le froid, on laboura les 
terres supposées naturellement compac- 
tes, presque avec autant de facilité que 
les terres légères. Celte observation est 
de la plus grande importance, et j'espère 
que le bon cultivateur ne la laissera pas 
échapper. C'est le cas, après de tels 
froids rigoureux et au commencement 
du printemps, de labourer profondé- 
ment les champs dont le sol est ainsi 
ameubli ; de faire passer la charrue deux 
fois dans le même sillon , afin de ra- 
mener à la superficie une plus grande 
quantité de terre neuve , que les labours 
d'été mêleront exactement avec l'an- 
cienne. Les labours tels qu'on les fait 



communément ne remuent jamais que 
la même terre. On travaille beaucoup 
pour opérer peu. L'homme sage profi- 
tera de l'occasion , et il cherchera à la 
foire naître en soulevant ses champs 
avant l'hiver. Jl dira d'eux , je fais hiver- 
ner mes champs , comme on dit dans 
les pays de vignoble J'hiverne ma vigne. 

( Rozier.) 
SOUPLAM. C'est le saule blanc , 
dans quelques cantons du centre de la 
France. 

SOUQUET. Fragment de la racine de 
l'olivier séparé de la souche pour servir 
de bouture. ( Voy. Olivier.) 

SOUS-ARBRISSEAU. Plante à liges 
ligneuses, qui ne dépasse pas la hau- 
teur d'environs pieds. (Voy. Arbre, 
Arbrisseau, Arbuste.) 

SOUS-SOL. (Phys. agric.) Partie 
sous-jacente du sol d'un champ, immé- 
diatement placée sous la terre végétale. 
« Si Ton voulait, dit avec grande raison 
l'auteur de l'excellent traité d'Agricul- 
ture pratique de la Flandre ( M. Ael- 
broeck), si l'on voulait analyser d'abord 
la terre qui forme la couche supérieure , 
et après cela examiner celle qui se 
trouve à la profondeur d'un ou de î 
pieds, on verrait une différence bien 
grande. 11 arrive souvent qu'en creusant 
à S ou 3 pieds on rencontre deux ou 
trois espèces différentes de terre; et, 
certes , ce n'est pas la couche supérieure 
seule qui détermine la fertilité du sol : 
l'autre partie du terrrain n'y reste pas 
étrangère. La superficie est quelquefois 
excellente, autant qu'on peut le désirer, 
sans que pour cela on y obtienne 
de bonnes récolles , si à 8 ou 3 pieds 
plus bas se rencontre un fonds de terre 
glaise ou rocailleuse. Les pluies , en ce 
cas, ne parviennent pas à s'infiltrer j 
elles s'arrêtent a la couche inférieure , 
où l'eau s'aigrit, et par ses exhalaisons 
lient la superficie du sol dans un état 
continuel de moiteur. Le seigle et sur- 
tout le froment, semés sur un champ 
de celle nature , languissent pendant 
l'hiver cl disparaissent en partie au mois 
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de mai : ce qui continue h croître pousse 
avec trop de rapidité ; les tiges moisis- 
sent et tombent ; les épis sont presque 
vides. De tout cela je conclus que , 
pour connaître les qualités du sol , il 
ne faut pas s'arrêter à la superficie, 
puisque du sable ou de la terre glaise , 
ou une croûte dure, à un ou 2 pieds 
plus bas, suffisent pour altérer la va- 
leur de la première couche. » 

Souvent le sous-sol peut fournir un 
excellent moyen d'AiiEK dément pour 
corriger, par le mélange , la nature trop 
fbrle ou trop légère du sol superficiel. 
{Voy. l'article Terres.) 

SOUSTRAGE. Dans le Médoc , c'est la 
litière des bestiaux. 

SOCS-YEUX. {Physiol. végét.) Pe- 
tits boutons qui poussent souvent au 
dessous des véritables boutons des ar- 
bres, et qui sont destinés par la nature 
à les remplacer s'ils viennent à man- 
quer. Ils ne poussent ordinairement 
qu'une seule feuille , qui sert à les nour- 
rir et qui est d'une forme différente des 
au Ire*. Souvent ces sous-yeux s'oblitèrent 
Tannée même de leur naissance , sou- 
vent ils poussent de faibles bourgeons 
l'année suivante. Un jardinier habile en 
lire quelquefois un parli avantageux 
pour se procurer de nouvelles branches 
a bois. Pour cela , il suffit ou de tailler 
sur celui qu'on veut ainsi métamorpho- 
ser, ou d'enlever tous les autres , et de 
couper ou de casser l'extrémilé de la 
branche. ( Voy. Bouton et Taille.) 

SOUT. C'est un toit à porc. ( Voy. 
ce mot. ) 

SOUTIRAGE DES VINS. {OEnologie.) 
Après l'opération du soufrage ( voy. 
ce mot), il en est une tout aussi essen- 
tielle pour les vins -.c'est le soutirage, 
qui se dit aussi transvasement, déféca- 
tion , et qui précède la clarification {voy. 
Collage). Le soutirage consiste à tirer 
le vin de dessus la lie, ce qui demande 
quelques précautions , pour préparer la 
séparation de tous les principes suspen- 
dus ou faiblement dissous, afin de ne 



conserver à la liqueur que les seuls 
principes spiritueux et incorruptibles. 

Dans les divers pays de vigobles,on 
a des temps marqués dans l'année pour 
soutirer les vins : ces usages sont sans 
doute établis sur l'observation constante 
et respectable des siècles. A l'Ermi- 
tage, on soutire en mars et septembre; 
en Champagne , au milieu d'octobre , 
vers le 1 5 février , et vers la fin de mars ; 
en Bourgogne, on soutire en mars et en 
septembre. 

On choisit toujours un temps sec et 
froid pour exécuter cette opération. Il 
est de rail que ce n'est qu'alors que le 
vin est bien dépoté. Les temps humides 
et les venu du sud les rendent troubles, 
et il faut se garder de soutirer quand ils 
régnent. 

Baccius nous a laissé d'excellents pré- 
ceptes sur les temps les plus favorables 
pour transvaser les vins. Il conseille de 
soutirer les vins faibles , c'est à dire ceux 
qui proviennent de terrains gras et cou- 
verts, au solstice d'hiver; les vins mé- 
diocres , au printemps ; et les plus géné- 
reux, pendant l'été. H donne comme 
précepte général de ne jamais transva- 
ser que lorsque le vent du nord souffle ; 
il ajoute que le vin soutiré en pleine 
lune se convertit en vinaigre. 

La manière de soutirer les vins de- 
mande encore des précautions infinies, 
qui ne pourront paraître indifférentes 
qu'à ceux qui ne savent pas quel est 
l'effet de l'air atmosphérique sur ce li- 
quide; par exemple, en ouvrant la ca- 
nelle, ou plaçant un robinet a quatre 
doigts du fond du tonneau, le vin qui 
s'écoule s'aère et détermine des mou- 
vements dans la lie; de sorte que, sous 
ce double rapport, le vin acquiert de la 
disposition à s'aigrir. On a obvié à une 
partie de ces inconvénients, en souti- 
rant le vin à l'aide d'un siphon ; le mou- 
vement en est plus doux , et on pénètre , 
par ce moyen , à la profondeur qu'on 
veut, sans jamais agiter la lie. Mais lou- 
tes ces méthodes présentent des vices , 
auxquels on a parfaitement remédié à 
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l aide d une pompe dont l'usage s'est 
établi en Champagne et dans d'autres 
pays de y ignobles. 

On a un tuyau de cuir en forme de 
boyau , long de» 4 à 6 pieds , et d'envi- 
ron i pouces de diamètre. On adapte 
des tuyaux de bois aux deux bouts; ce» 
tuyaux vont en diminuant de diamètre 
vers la pointe; on les assujettit forte- 
ment au cuir , à l'aide de gros fil ; on die 
le tampon de la futaille qu'on veut rem- 
plir, et l'on y enchâsse solidement une 
îles extrémités du tuyau ; on place un 
bon robinet à 2 ou 3 pouces du fond 
de la futaille qu'on veut vider, et on y 
adapte l'autre extrémité du tuyau. 

Par ce seul mécanisme, la moitié du 
tonneau se vide dans l'autre ; il suffit 
pour cela d'ouvrir le robinet, et on y 
fuit passer le restant par un procédé sim- 
ple. On a des soufflets d'environ 3 pieds 
de long , compris le manche , et de 
10 pouces de largeur. Le soufflet pousse 
l'air par un trou placé à la partie anté- 
rieure du petit bout; une petite sou- 
pape de cuir s'applique contre le petit 
trou , et s'y adapte fortement pour em- 
pêcher que l'air n'y reflue lorsqu'on 
ouvre le soufflet ; c'est encore à l'extré- 
mité du soufflet qu'on adapte un tuyau 
de bois perpendiculaire pour conduire 
l'air en bas ; on adapte ce tuyau à la 
bonde, de manière que lorsqu'on souf- 
fle et pousse l'air, on exerce une pres- 
sion sur le vin qui l'oblige à sortir du 
tonneau pour monter dans l'autre. 
Lorsqu'on entend un sifflement à la ca- 
nelle , on la ferme promptement : c'est 
une preuve que tout le vin a passé. 

On emploie aussi des entonnoirs de 
fer-blanc , dont le bec a au moins un 
pied et demi de long , pour qu'il plonge 
dans le liquide et n'y cause aucune agi- 



SOUTRAGES. On nomme ainsi , dans 
le département des Landes , les feuilles 
mortes , herbages et brindilles que l'on 
ramasse dans les forêts. 

SOUVENEZ-VOUS DE MOI. Nom vul- 
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gaire de la Scorpion F. ou Myosote des 

MARAIS. 

SPARGELLE. Nom vulgaire d'une es- 
pèce de Genêt. Dans quelques cantons, 
Sparget est le nom générique des ge- 
nêts. 

SPARGOULE, SPARGOUTE. ( Voy. 
Spergule.) 

SPARTE. Espèce du genre STiPE,avec 
les feuilles de laquelle on fabrique des 
cordes , des nattes et autres articles de 
ce genre. 

SPARTIUM. ( Voy. Genêt.) 

SPARZ1ME. Dans le Cantal , c'est le 

CENÊT COMMUN. 

SPATULE. Ustensile de jardinage, 
peu différent de la houlette, et qui, 
comme celle-ci , sert à donner à la terre 
de légers binages. 

SPEOUTA. C'est I'Epeautre, dans le 
midi de la France. 

SPERGULE ou Spargoule , Spar- 

COUTE, ESPARCOULB, SPORÉE, SPURIE, 

Spergula , Lin. {Agricult.) Plante 
fourragère annuelle, de la famille îles 
caryopiiyllées. On en compte une 
dizaine d'espèces. Celle dont il s'agit ici 
est la Spercule des champs, S. «r- 
ven9ii y L. ( PL CCLXXX1V, fig. 9). C'est 
un fourrage annuel, particulièrement 
propre aux sables frais , et qui fournit 
une nourriture excellente pour les vz- 
ches. Dans une partie des Pays-Bas, où 
cette plante est très cultivée , le beurre 
des vaches qui en sont nourries est re- 
gardé comme d'une qualité supérieure , 
et désigné sous le nom de beurre de 
tpergule. On la sème quelquefois au 
printemps ; mais la saison ordinaire est 
en été sur les chaumes, que l'on re- 
tourne par un léger labour, aussitôt 
après la moisson. On la fait consommer 
sur place, ou on la donne en vert 
à l'étable , ressource qui dure jusqu'aux 
gelées. Quelquefois on fauche et l'on 
fait faner celle semée de bonne heure ; 
mais ce foin perd considérablement à la 
dessiccation , difficile à cause de la na- 
ture aqueuse de la plante. On trouve 
dans plusieurs ouvrages que la graine 
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de spergule est très bonne pour la vo- 
laille J'en ai vu plusieurs fois donner à 
des poules qui toujours Pont refusée. 
Celte graine, très line, doit être fort 
peu recouverte. On en sème environ 
94 livres par hectare. 

La spergule enfouie en vert est in- 
diquée par plusieurs agronomes comme 
un des meilleurs engrais végétaux. 

( Vilmorin. ) 

On a présenté cette plante comme 
étant en Belgique l'objet d'une culture 
fort étendue ; voici ce que rapporte à 
cet égard l'auteur d'un ouvrage classique 
sur l'agriculture de cette contrée , 
M. Aelbroeck : 

u La spergule est peu cultivée en 
Flandre, excepté dans certains cantons 
où les terres sont sèches et sablonneu- 
ses , et où l'on ne récolte que peu de 
trèfles ; cependant , quand ceux-ci ont 
péri par la gelée, on s'empresse de se- 
mer la spergule pour les vaches , qui 
donnent d'autant plus de lait et de bon 
beurre. 

« Il y a deux espèces de spergules, la 
grande , appelée aussi gpergule fran- 
çais, et la petite, nommée spergule 
du Brabant : cette dernière est de beau- 
coup inférieure à l'autre et d'un rap- 
port bien moindre. 

« On sème cette plante à raison de 10 
à 13 livres de graine (4 à 5 kilogr.) pour 
45 ares, vers la fin de mars ou le com- 
mencement d'avril , par un labour sans 
fumier ; si on veut lui donner un engrais 
liquide , on peut compter sur une belle 
récolte. Cette plante mûrit en six se- 
maines , et après on sème des navels ou 
l'on plante des pommes de terre. 

« On sème aussi la spergule dans le 
chaume du froment ou du seigle , et elle 
est mûre à la fin du mois de septembre : 
on la fauche au commencement d'octo- 
bre, ou bien on l'arrache; après quoi, 
on sème le seigle , ou bien on laboure 
le champ pour les mariai*. 

« La grande spergule peut produire 
de dix à douze voilures par 45 ares ; le 
tout vaut a peine 50 francs. » 



SPI 

SPHACELE. Dernière période de la 
gangrène. ( Voy. ce mot.) 

SPILANTHE, Spilanthui. (Jard. 
potager.) Plante de la sjngénésie égale 
et de la famille des radiées; deux es- 
pèces , à raison de leur saveur piquante, 
sont employées en cuisine comme assai- 
sonnement ; elles portent les noms vul- 
gaires de Cresson de Para, s. ole- 
racea, et de Cresson du Brésil, S. 
fusca, H. P. On les sème au printemps 
sur couche, et lorsque le plant est assez 
fort, on les repique à bonne exposition, 
ayant soin d'arroser souvent. 

{Bon Jardinier. ) 

SPIRÉE, Spirea. {Hortic. Botan. 
agricole. ) Genre de plantes de la fa- 
mille des rosacées. Ce genre comprend 
31 espèces, arbustes ou arbrisseaux pour 
la plupart, et qui sont admis avec dis- 
tinction dans nos jardins d'ornement. 
On les multiplie de graines , de dra- 
geons, de marcottes et de boutures. Ils 
sont peu délicats et s'accommodent de 
toutes sortes de terrains, du moins pour 
la plupart. Ces arbrisseaux ont un beau 
feuillage et de très jolies fleurs réunies 
en grappes ou en bouquets qui s'épa- 
nouissent au printemps. On les plante 
dans les parterres et les bosquets ; mais 
il faut avoir soin de les renouveler au 
bout de quelques années, parce qu'ils 
se déforment en vieillissant. 

Quelques espèces à tiges herbacées 
croissent naturellement dans les cam- 
pagnes des diverses parties de l'Europe : 
telles sont notamment la Spiréb rarbe 
de chèvre , S. aruncu* L. , de 3 à 
4 pieds d'élévation. Elle est originaire 
des parties montagneuses de l'Europe 
méridionale. La Spirée filipendule, 
S. filipendula L., est un peu moins éle- 
vée que la précédente. Ses fleurs, rougeâ- 
tres en dehors, blanches en dedans, sont 
disposées en panicules corymbiformes. 
Elle croit en abondance dans les bois et 
les pâturages secs et sablonneux, et fleu- 
rit au commencement de l'été. Tous les 
bestiaux , les chevaux exceptés, en man- 
gent les feuilles. Les cochons aiment 
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beaucoup les tubercules de «es racines. 
La Reine des près, S. ulmaria L.,dite 
aussi petite barbe de chèvre , ornière, 
vignette, doit probablement son nom de 
reinedes prés à ce que, dans les prairies 
très humides, ses tiges droites, fermes, 
rougeàtres, qui s'élèvent à 3 pieds et plus, 
couronnées de jolies fleurs blanches dis- 
posées en cymes paniculées, ont un 
aspect majestueux. Elle produit un 
fourrage grossier en apparence, mais 
appétissant et nourrissant pour tous les 
bestiaux , lorsqu'il est fauché à l'époque 
de la floraison. 

SPLÉNITE. ( Médec. vétér. ) Inflam- 
mation de la rate. 

SPONGIOLE. Extrémité du chevelu 
des racines, par où se fait l'absorption 
des sucs nutritifs. ( Voy. Racine. ) 

SPORÉE. ( Voy. Spergule. ) 

SPUR1E. ( Voy. Spergule.) 

SQUILLE. ( Voy. Scille. ) 

SQ01RRHE. {Médec. vétérin.) En- 
durcissement d'un tissu organique, or- 
dinairement sans douleur , presque 
toujours avec tuméfaction , et effet 
d'une irritation chronique. On consi- 
dère comme squirrbeuse toute tumeur 
dure , mobile , circonscrite , égale, réni- 
tente , peu ou point douloureuse au 
toucher , et sans élasticité. On pense 
que le squirrhe est un commencement 
de cancer , et qu'il ne faut pas le con- 
fondre avec Yinduration, qui peut 
sans doute passer elle-même pour uu 
prélude du squirrhe. 

Toutes les parties du corps peuvent 
être affectées du squirrhe; mais il at- 
taque plus particulièrement le cordon 
testiculaire à la suite de la castration , 
les testicules , les mamelles et les gan- 
glions lymphatiques; il est quelquefois 
fort petit , comme quand il affecte un 
des ganglions qu'on vient de citer, ou 
d'un volume médiocre , comme on l'ob- 
serve ordinairement à la mamelle, au 
cordon testiculaire et aux testicules ; 
d'autres fois il est très volumineux. Tan- 
tôt, après sou premier développement, 
la tumeur ne fait pas de progrès , tantôt 
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elle s'accroît pendant un certain temps , 
en causant quelque douleur, et reste 
slationnaire. 

Les causes occasionnelles qu'on peut 
considérer comme susceptibles de don- 
ner lieu au développement du squirrhe 
sont les topiques dits répercussifs, ap- 
pliqués inconsidérément sur les organes 
glanduleux enflammés , les violences 
extérieures , telles que les contusions 
médiocres, les frottements ou compres- 
sions long-temps et fréquemment réi- 
térés , et les applications irritantes. Le 
squirrhe peut aussi résulter d'un oedè- 
me, d'un phlegmon qui se termine par 
induration, d'une inflammation lente 
et faible, etc. On le voit encore paraître 
aux blessures, lorsque l'animal a été 
auparavant épuisé par des fatigues con- 
sidérables , ou nourri de mauvais ali- 
ments, et lorsqu'on l'a tenu dans une 
extrême inaction , dans un terrain ma- 
récageux. Il se manifeste en outre dans 
le trajet des sélons, à la suite, dit-on , 
des maladies que l'on traite par des aci- 
des à fortes doses. 

L'art ne fournit aucun moyen de réta- 
blir l'état normal quand l'organisation 
est aussi fortement altérée qu'elle l'est 
dans le squirrhe ancien ou très avancé; 
mais lorsque le squirrhe est dans son 
commencement, dans son premier pé- 
riode , on ne rencontre pas toujours la 
môme difficulté , et une terminaison fa- 
vorable n'est pas décidément impossible. 
Quand celte terminaison est possible, 
elle peut se faire par résolution ou par 
suppuration ; encore faut-il pour cela 
que l'action vitale soit portée à un haut 
degré d'exaltation dans la partie. 

On doit donc, dans ce cas, provo- 
quer par tous les moyens possibles le 
développement de l'inflammation , et 
avoir recours aux irritants locaux les 
plus énergiques et les plus actifs. On a 
cru remarquer que, dans plusieurs cir- 
constances , les vésicat oires po uvaient 
être employés avej^^rW ,! mUn 
composant assez jrf^ftèùî^tyfih 
bornent pas à icwj^rta PfiJUtîè'Ctl raftj^ 
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même suppurer la surface , mais de fa- 
çon à proroquer une inflammation vive 
et profonde; cela ne suffisant pas ordi- 
nairement, on est obligé de réitérer à 
plusieurs reprises l'application de vési- 
catoires. L'inflammation qu'ils déter- 
minent se calme ensuite par les émol- 
lienls.Quand la résolution doit s'opérer, 
on le reconnaît à ce que la tumeur di- 
minue de volume ; on continue alors le 
même moyen , et on le répôle , surtout 
si Ton observe la même dimioulion pro- 
gressive. 

Mais on a reproché au vésicatoire , 
quand il est employé avec une grande 
activité, d'attaquer la peau, de la dés- 
organiser, et même de déterminer la 
chu le de larges escarres, qui laissent 
ensuite de grandes cicatrices difformes ; 
cela est malheureusement vrai , et c'est 
pourquoi on a voulu voir, avant de re- 
courir à ce moyen , si quelques autres, 
qui ne présenteraient pas les mêmes in- 
convénients, ne pourraient pas suffire : 
aussi a-t-on pensé au feu , comme 
moyen stimulant et irritant. 

Quel que soit le moyen mis en usage, 
si l'on était assez heureux pour en ob- 
tenir une diminution notable dans la 
tumeur, pour la réduire même à un 
petit volume, il conviendrait sûrement 
de l'ouvrir alors ; peut-être découvrirait- 
on un foyer purulent, et, en outre de 
celui-ci, une espèce de noyau autour 
duquel les tissus se seraient engorgés. 
Ce noyau peut ne pas disparaître par 
résolution, comme le reste de la tu- 
meur, parce que c'est là que l'engorge- 
ment s'est formé primitivement, et que 
les changements de texture sont plus 
grands. En ouvrant, la matière, quelle 
qu'elle soit, s'écoule ; mais comme l'ab- 
cès est ancien , ses parois , pour celte 
raison , ont pu devenir une sorte d'ap- 
pareil sécrétoire ; et s'il en est ainsi l'ab- 
cès fermé doit se renouveler. Il serait 
donc à propos , pour éviter un fâcheux 
lésultal, de détruire' celte production 
anorm ile accidentelle par la cautérisa- 
tion; ce serait le moyen ;d'obtenir une 



plaie simple, qui , en suppurant, pour- 
rait compléter le dégorgement des tissus 
et mener à la guérison. 

Mais si le squîrrhe est trop ancien , si 
l'on a laissé à ses progrès le temps de 
suivre leur cours, il arrive une époque 
où tous les moyens du genre des précé- 
dents restent sans efficacité ; l'ablation , 
opérée selon l'art , est alors le seul pro- 
cédé que l'on puisse mettre eft usage , 
si la tumeur est située dans une partie 
sur laquelle l'opération ne présente pas 
de danger. 

(HURTREL D'ARBOVAL.) 

ST ACH YDE, Stachys. (Pâlur. Hort.) 
Genre de plantes de la famille des la- 
biébs , dont on compte aujourd'hui 
plus de 50 espèces. Toutes ont les liges 
carrées, les feuilles opposées et les 
fleurs axillaires, souvent verticillées. 
Elles répandent , lorsqu'on les froisse , 
une odeur forte et peu agréable. 

La S. des bois et celle des marais , 
souvent très abondantes dans certaines 
contrées , sont repoussées par les bes- 
tiaux et ne peuvent être employées qu'à 
faire de la litière ou à augmenter la 
masse des fumiers. 

La S. germanique , vulgairement 
Bpi fleuri, croit naturellement dans 
les prés, le long des chemins, etc. Elle 
fleurit en juillet ; sa grandeur est de 2 à 
3 pieds. La blancheur de toutes ses par- 
lies la rend remarquable. Plusieurs es- 
pèces voisines croissent dans les mêmes 
lieux ; elles ne sont pas appétées des bes- 
tiaux. 

La S. des champs , haute d'un pied 
seulement, esl souvent, par son extrême 
abondance, un fléau pour les champs 
mat cultivés. 

Plusieurs espèces de slachydes , prin- 
cipalement exotiques, sont admises dans 
les jardins d'ornement. fc 

STAPH1SA1GRE. Espèce de Dauphi- 

KELLE. 

STAPHYLIER, Staphylea. (Hortic.) 
Arbrisseau dont on connaît 4 espèces, 
qui forment un genre dans la famille 
des Rhamnoïdes. Les deux espèces les 
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plus répandues chez nous sonl le S. a 
feuilles ailées , S. pinnata L. , dit 
aussi nez-coupé , patenôlrier , faux 
pistachier indigène ; et celui A feuil- 
les ternées , S. trifolia L. , de l'Amé- 
rique du Nord. Ce sont deux charmants 
arbrisseaux qui croissent en buissoo à 
la hauteur de deux ou trois mètres; ils 
ont un beau feuillage et des fleurs blan- 
ches suspendues en grappes , qui s'épa- 
nouissent au printemps. Leurs fruits 
sont Yésiculeux et à trois loges renfer- 
mant chacune une ou deux noix. On les 
propage de boutures, de marcottes, et 
de graines que Ton sème en automne , 
afin qu'elles lèvent au printemps sui- 
vant. On assure que l'amande de la noix 
excite des nausées quand on en mange 
une grande quantité. On en retire par 
expression une huile douce et résolu- 
tive. Le staphyléa à trois feuilles n'est 
pas plus délicat que celui de nos climats. 

STATICÉ , Slatice L. ( Hort. ) Genre 
de plantes de la famille des plombagi- 
nées, dont on compte une cinquantaine 
d'espèces. Plusieurs sont 'admises dans 
nos jardins. Celle qui nous offre le plus 
d'intérêt est Ih S. a gazon, ou Gazon 
d Olympe, S. armeria L., à racines 
vivaces. Ses feuilles, toutes radicales, 
sont très nombreuses, linéaires, légè- 
rement velues ; elles forment un gazon 
agréable sur lequel s'élève , de mai a 
juillet, une quantité de fleurs rouges, 
roses ou blanches. Elle est très propre 
aux bordures en terrain léger et frais. 
On la multiplie aisément d'éclats et de 
graines. 

STELLAIRE , Stellaria. ( Pàtur. ) 
Plante herbacée , dont une vingtaine 
d'espèces connues forment un genre 
dans la famille des Caryophyllées. La 
S. bolostée a des liges de I à S pieds , 
rameuses , grêles , couchées ; ses feuilles 
sout opposées, sessiles , lancéolées, 
finement dentelées; ses fleurs sont gran- 
des, blanches, solitaires ou deux à deux, 
portées sur de longs pédoncules, dans 
les aisselles des feuilles supérieures. Elle 
se trouve dans toute la France aux lieux 



secs, et fleurit au commencement du 
printemps; tous les bestiaux, surtout 
les vaches , la recherchent. La S. gra- 
minée croit dans les taillis, au pied des 
haies ; elle fleurit en même temps que la 
précédente , et est comme elle recher- 
chée par les bestiaux ; mais elle est 
moins belle et fournit moins de four- 
rage. 11 est des lieux où elle est extré 
mement abondante. 

STIGMATE. {Botan.) Organe féminin 
de la génération des plantes. ( Voy. 
Fleur. ) 

STYLE. (Botan.) Tube qui est inter- 
médiaire entre le stigmate et I'ovaire. 
( Voy. Fleur. ) 

STIMULANTS. {Agriculture.) Les 
stimulants ou excitants s'emploient en 
agriculture pour accroître l'appétit des 
animaux ou pour exciter leur activité , 
leur courage , leurs forces, leurs facul- 
tés reproductives. C'est ainsi que l'on se 
sert de Vassa fœtida pour donner de 
l'appétit aux chevaux qui se nourrissent 
mal ; que Ton accroît l'appétit des bétes 
ovines, des bétes bovines et des chevaux 
en mêlant du sel avec leurs aliments; 
qu'on excite l'activité et le courage des. 
chevaux et des boeufs employés aux 
travaux aratoires à l'aide du fouet ou de 
l'aiguillon , et que U nourriture sub- 
stantielle et excitante donnée aux bé- 
liers dans le temps de la lutte accroît 
beaucoup leurs facultés génératriccs.On 
peut se reporter pour tout cela à ce que 
nous avons dit aux mots Attelage, 
Bélier , Engrais , Nourriture , etc. 

Les stimulants s'emploient aussi pour 
exciter et accroître la végétation ; on ne 
saurait les confondre avec les amende- 
ments, qui servent à donner au sol le 
degré de ténacité ou de divisibilité lé 
plus favorable à la culture, ni avec les 
engrais, qui reportent dans le sol les 
substances utiles à la végétation qui lui 
manquent, ni avec les arrosements et 
irrigations qui lui rendent l'humidité la 
plus favorable, ni enfin avec les labours 
qui servent tout à la fois à rendre le sol 
moins compacte, 5 y détruire les mau- 
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vatses herbes, à y mélanger les engrais 
et les substances qui doivent l'amender, 
à faciliter-son contact avec l'air atmo- 
sphérique, à le rendre perméable à l'eau 
et aux racines, à enterrer les graines et 
les semences, et à extraire les racines 
nutritives, ainsi que celles dont la végé- 
tation nuirait 5 la croissance des plantes 
qu'on veut lui faire produire. Tout cela 
n'est pas ce que nous entendons par 
stimulant proprement dit de la végé- 
tation. 

Les stimulants, dans ce dernier sent, 
ne doivent comprendre, selon nous, que 
les moyens et les choses employés pour 
obtenir des végétations forcées, hâtives 
ou surabondantes. 

En horticulture, on emploie surtout, 
pour atteindre ce but, l'action du soleil 
et celle de la chaleur concentrée au 
moyen des cloches, des châssis, des 
serres chauffées avec des fourneaux , 
avec des couches de fumier en fermen- 
tation, ou avec des tuyaux remplis de va- 
peurs aqueuses. 

En agriculture, de tels moyens seraient 
impraticables ; c'est à l'aide de quelques 
substances tellesquele plàtrejeté sur les 
feuilles des plantes légumineuses au prin- 
temps, que l'on excite et que l'on accroît 
leur vigueur végétative (F. Plâtre). On 
sait que ce moyen convenablement em- 
ployé rend souvent une récolte de trèfle, 
de sain foin , de luzerne, de vesce, de pois, 
de jarosse , double en fourrage de ce 
qu'elle aurait été sans cela. Ici pourtant 
l'activité de la végétation, en accrois- 
sant la masse du fourrage, n'augmente 
pas celle des graines. Souvent même 
elle est diminuée par suite de l'activité 
4e la végétation, quiempéche les graines 
de nouer et détermine leur coulure, 
tellement que quand on veut avoir une 
bonne récolte de graines de vesce, de 
pois ou de jarosse , il faut ne plâtrer 
qu'en petite quantité et seulement lors- 
que la végétation de ces plantes ne se- 
rait pas suffisamment forte pour leur 
faire porter graine. Quand on dépasse 
ce terme, la vigueur de la plante la fait 



pousser toute en fourrage et point ou 
peu en graine. 

Il en arrive de même à l'égard des cé- 
réales qui suivent les prairies artificiel- 
les, et dont la vigueur ne doit être que 
convenablement stimulée par les en- 
grais , dans la crainte que les blés ne 
poussent plus en paille qu'en grains, 
ou que leurs grains ne soient retraits , 
noirs et petits. . 

Les su lphures terreux et alcalins, ainsi 
que le chlorure de chaux , ont été con- 
seillés comme stimulants de la végéta- 
tion ; mais il ne faut les employer pour 
cet usage qu'en doses fort petites et 
extrêmement délayées dans l'eau, ou 
mélangées avec beaucoup de substances 
pulvérulentes. Les cendres de bois et 
celles de tourbe, la suie, l'urine elle- 
même, quoiqu'elle brûle les feuilles des 
plantes sur lesquelles elle tombe , pour- 
raient, ainsi que divers sels et la chaux 
éteinte à l'air , être essayés en très pe- 
tites doses comme stimulants de la vé- 
gétation. Il y a encore beaucoup de re- 
cherches utiles à faire sous ce rapport , 
et nous ne saurions trop engager ceux 
qui sont à même de les poursuivre à s'y 
appliquer et à tenir note exacte de leurs 
expériences. 

La nutrition des plantes ne se faisant 
que par le jeu des organes qui les com- 
posent, il était naturel de penser qu'en 
excitant modérément ces organes, on 
rendrait la végétation plus active; c'est 
précisément là ce que l'on parvient à 
faireà l'aide des stimulants, dont l'action 
trop forte pourrait tuer le végétal ou le 
déformer, tandis que l'action lente et 
modérée ne fait que rendre son déve- 
loppement plus complet et plus rapide. 

Quelquefois le stimulant n'agit que 
sur certaines parties de la plante , au lieu 
d'agir sur toutes; ainsi les piqûres de 
quelques insectes , en attirant l'activité 
de la végétation sur certaines parties 
des plantes aux dépens de leurs autres 
parties, font naître la noix de galle, 
des lubérosités rondes , appelées vulgai- 
rement pommes, sur les feuilles de cbê- 
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nés , et des protubérances hérissées de 
poils sur les tiges des églantiers. Ainsi 
encore la caprification, qui n'est que 
la piqûre d'un insecte sur les -fruits du 
figuier , est employée utilement par les 
habitants de l'Egypte pour obtenir d'a- 
bondantes récoltes de figues ; et j'ai em- 
ployé avec succès dans les environs 
d'Orléans un moyen analogue pour faire 
mûrir les figues de seconde saison , qui 
sans cela n'y mûrissaient jamais. 11 m'a 
suffi de les piquer a l'œil avec une épine 
ou un petit morceau de bois que j'y 
laissais quand elles étaient parvenues 
aux trois quarts de leur grosseur , et , 
quinze jours après , leur maturité était 
complète, parce que l'action végétale 
était stimulée et accrue sur les fruits 
aiosi caprifiés. 

Nous avons dit que les stimulants , en 
activant la croissance des légumineux en 
feuilles et en tiges, rendaient leurs grai- 
nes moins abondantes ; on fait précisé- 
ment le contraire quand on ralentit la 
croissance d'un rameau de vigne par une 
incision annulaire ou par une liga • 
ture, et quand on perce le corps d'un 
arbre fruitier pour y placer une cheville, 
ou quand on coupe une de ses racines 
pour diminuer sa vigueur. Alors les rai- 
sins et les autres fruits que la surabon- 
dance de la sève faisait couler avant ces 
opérations , nouent avec plus de facilité 
et procurent de bonnes récoltes , parce 
qu'ici, comme dans l'emploi des stimu- 
lants, on a proportionné l'action des di- 
vers organes du végétal aux divers buts 
que Ton se proposait d'atteindre; c'est 
à dire que par l'action des stimulants 
sur les plantes légumineuses, on s'est 
proposé d'obtenir d'abondants fourra- 
ges , et que par celle des atténuants sur 
la vigne ou sur les arbres fruitiers, on 
s'est proposé de diminuer la force végé- 
tative des tiges et des feuilles , pour lais- 
ser se développer davantage l'activité de 
la végétation sur les fruits. 

Baron de Morocues. 

STIPE , Stipa. ( Hortic.) Plante jun- 
ctforme de la famille des graminées; 



elle y forme un genre qui comprend 
36 espèces. La S. plumeuse, S. pen- 
nata L., est employée à faire de jolies 
bordures. Tout terrain lui convient. 
Cette espèce , ainsi que la S. juncea , 
qui en est très voisine, croit dans les 
pâturages arides et montagniux, et four- 
nit un foin dur que les bestiaux ne 
mangent guère qu'avant la floraison. 

STIPE. ( Terme de bot an. ) Ce mot 
signifie pied on pédicule. C'est le nom 
que l'on donne au pédicule des cham- 
pignons. On appelle aussi stipe la tige 
des fougères et des palmiers. ( Voy. 
Tige. ) 

STIPULE. {Botan.) Appendice foliacé 
ou membraneux , de forme très variée , 
accompagnant de chaque côté la base 
du pétiole, ou faisant corps avec lui. 
Les stipules fournissent de très bons ca- 
ractères généraux pour la coordination 
des genres et la détermination des fa- 
milles ou des espèces. {Voy. Feuilles.) 

STOECHAS. Espèce de Lavande. 

STOLONES. {Terme de botan.) On 
donne ce nom, ou ceux de fouets, de 
coulants, à des drageons ou rejets, 
à de petites tiges stériles, nues, tra- 
çantes , qui poussent des racines de 
distance en distance, comme le frai- 
sier , ou aux nœuds , comme les gra- 
minées vivaces. 

STOLONIFÈRE. {Botan.) Qui pro- 
duit des STOLONES. 

STRAMOINE, Datura. {Botan. agr.) 
Plante dont une douzaine d'espèces con- 
nues forment un genre dans la famille 
des sol an t es. Toutes sont exotiques et 
propres aux pays chauds; une seule 
s'est acclimatée chez nous, c'est la 
S. commune, D. stramonium L. , dite 
vulgairement pomme épineuse. Elle 
est originaire du Pérou , et est devenue 
propre à presque toute l'Europe, où elle 
se multiplie dans les lieux secs et ari- 
des. Ses tiges s'élèvent de 2 à 5 pieds ; 
ses feuilles sont anguleuses; ses fleurs 
d'un blanc sale et très grandes, les 
capsules couvertes d'épines droites. 
Elle fleurit à la fin du printemps. Elle 
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répand , lorsqu'il fait chaud , et encore 
plus lorsqu'on la froisse , mne odeur 
nauséabonde , qui porte à la (été et 
donne des vertiges à ceux qui s'endor- 
ment dans son voisinage. C'est un dan- 
gereux poison , dont les effets commen- 
cent toujours par un assoupissement 
léthargique, et dont le remède est le 
vinaigre et autres acides végétaux. On 
l'emploie quelquefois en médecine con- 
tre la folie , et à l'extérieur comme réso- 
lutive ou émolliente, ou comme propre 
à faciliter l'opération de la cataracte. 
Un cultivateur ami de son pays ne doit 
pas laisser subsister un seul pied de 
cette plante dans ses propriétés, car 
file peut produire de grands maux en- 
Ire les mains de l'ignorance et de la mal- 
veillance; au reste , elle n'est pas sans 
élégance. 

STRATIFICATION DES GRAINES. 
( Arboricult. ) Disposition des graines 
dont on veut conserver la faculté germi- 
nalive , par couches alternatives avec dif- 
férentes matières propres à intercepter 
l'action de l'air. Du latin siratum, cou- 
che, lit. 

Dans le jardinage et l'économie fo- 
restière , la stratification se fait à l'égard 
des semences qui, exposées à l'air, 
perdraient promptement leur faculté 
germinative , soit parce que leur péri- 
sperme se racornirait au point de ne 
pouvoir plus être ramolli par l'eau , soit 
parce que l'huile qu'elles contiendraient 
se rancirait et ferait perdre à l'embryon 
son principe de vie. 

La stratification consiste à mettre 
dans un trou fait en plein air , dans un 
vase placé dans une cave ou sous une 
remise, alternativement une couche de 
terre ou de sable, ou de bois pourri , ou 
de mousse, et une couche de graines. En 
général , la terre ou le sable qu'on em- 
ploie ne doivent être ni trop secs ni trop 
humides : trop secs , il absorberaient 
l'humidité des graines; trop humides, 
ils les feraient pourrir ou exciteraient 
leur germination à une époque peu fa- 
vorable au semis. Comme la stratifica- 
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lion s'opère peu de temps après la 
récolte des graines, elles conservent en- 
core assez d'humidité pour la commu- 
niquer au sable ou à la terre avec la- 
quelle on les stratifié. 

Les arbres dont les graines sont le 
plus communément soumises à la strati- 
fication sont les suivants : 

Cornouiller. Pommier. 

Noisetier. Poirier. 

Châtaignier. Néflier. 

Hélre. Micocoulier. 

Chêne. Aubépine. 

Prunier. Bois joli. 

Marronier d'Inde. Magnolier. 

Pécher. Azédarac. 

Epines d'Amérique. Abricotier. 

Amandier. Mûrier. 

Noyer. Olivier. 
Genévrier de Virginie. Pistachier. 

Lauréole. Groseiller. 

Lyciet. Sorbier. 

Genévrier. Sureau. 

Laurier. If. 

Phyllirea. Tilleul. 
Bourgène. 

ST RATON. Dans les vignobles de 
Bordeaux , ce sont les attelabes de la 
vigne. 

STREPS. {Voy. Ethepe.) 

STRIÉ. {Tenue de bolan.) Dont la 
superficie est sillonnée de lignes paral- 
lèles alternativement saillantes et ren- 
trantes. 

STROBILE. Nom botanique du fruit 
des pins et des sapins. Il est synonyme 
de cone. Il vient de itrobut , nom que 
les Romains donnaient au fruit d'une 
espèce de pin. 

STROMBLE. Crochet attaché a un 
long manche , dont se servent les la- 
boureurs du Médoc pour tirer les herbes 
qui embarrassent le soc de la charrue. 

STYLE. { Botan. ) Partie filiforme du 
pistil, qui part, de I'ovaire et supporte 
le stigmate. ( Voy. au mot Fruit, ci- 
dessus, t. XI , p. 280.) 

SUBÉREUX. ( Terme de botan. ) Qui 
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est de la nature du LIÈGE, ou lui res- 
semble. 

SUCCÉDANÉ. Terme qui désigne des 
substances propres à en remplacer d'au- 
tres pour un tisane déterminé, 

SUCCESSIONS DE CULTURES {Voy. 
Rotation.) 

SUCRE. {Industrie* agricole*.) No- 
tre tra?ail ssra divisé ainsi qu'il suit : 
$ 1. Considérations générales. 
$ II. Du choix et de la préparation 

DES BETTERAVES. 

Variétés. 

Arrachage des hellcravrs. 
Emmagasinemettt. 

$ III. Extraction et traitement du 

jus. 

Art. I er . Procédé de macération 
applicable aux petites fabri- 
quée. 

Nettoyage et division des betteraves. 
Extraction du jus. 
Marche de la macération. 

Premier virement. 
Deuxième virement. 
Troisième virement. 
Quatrième virement. 

De la défécation. 

Traitement des sirops après la dé- 
fécation. 

Première filtrâtion et première concen- 
tration. 

Demie me filtrâtion et deuxième concen- 
tration. 
Troisième filtrâtion et cuite. 

Art. 9. Dispositions et dimensions 
de l'atelier.— Ustensiles. 

Coupe- racines , et cuvierdans le- 
quel tombent les tranches. 

Chaudière d'amortissement et cou- 
vre-feu. 

Cuviers de macération , et filets. 

Cuvier à l'eau. 

Machine à transporter les tranches. 
Chaudières d'évaporation et de 
cuite. 

Filtres à sacs, pour les dépôts des 

défécations. 
Filtres à noir. 

XVII- 
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Crislallisoirs. 

Arrangement des filtres a noir. 
Art. 3. Préparation et revivifiât- 
tion du noir animal > ses pro- 
priétés. 

Art. 4. Extraction en grand du su- 
cre de betteraves. 

Traitement en grand du jus de bet- 
teraves. 
Dé récation. 
Filtrâtion ou jus. 
Procédé Stollé. 
Évaporation. 

Coite, eu dernière évaporation. 
Cuite dans la chaudière a bascule. 
Cristallisation du sucre brut; recuite des 

sirops. 
Empli. 

Recuite des premiers sirops. 
Cristallisation lente. 
Égoutuge des sucres d'étuve. 
Claircage. 

Formes et cristallisatoirs pour le sucre 
brut. 

Revtvification du noir animal. 
Effets réalisés et consommation 
moyenne dans les sucreries. 
$ ÏV. Compte de fabrication du sucre 

de betteraves. 
$ V. Principes immédiats contenus 

DANS LA BETTERAVE. 

$VI. Caractères, propriétés prin- 
cipales ET COMBINAISONS DU 

sucre. Nouvelles données cb i- 

MIQUES APPLICABLES A SON EX- 
TRACTION ET A SON RAFFINAGE. 

$ VU. Sucre de cannes. 
Expression du jus. 

Moulin , ou pressoir des cannes à sucre à 
cylindres verticaux, de M. Masboe. 

Presse, ou moulin à cylindres horizontaux 
pour les cannes à sucre. 

Traitement du jus. 

Cristallisation. 

Egouttage. 

Clairçage. 

La substance le plus généralement 
connue sous ce nom est bien caracté- 
risée par une saveur plus agréable, plus 
franchement et plus fortement sucrée 
que celles des produits analogues. A la 

19 
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fin de cel article, nous décrirons les 
propriétés physiques et chimiques du 
sucre pur, et celles qui caractérisent les 
autres sucres du commerce, ainsi que 
leurs applications spéciales. 

Le sucre ordinaire, dont nous vou- 
lons nous occuper d'abord, est un prin- 
cipe immédiat des végétaux; on l'extrait 
économiquement surtout des bette- 
raves et de la canne à sucre. C'est en- 
core identiquement le même sucre que 
I on pourrait obtenir de I'erable a su- 
cre, des POTIRONS, MELONS, BATATES ; 

mais ces plantes ne peuvent , sous ce 
rapport, donner lieu à des exploitations 
utiles que passagèrement ou seulement 
pour quelques localités toutes spéciales, 
tandis qu'au contraire des faits nom- 
breux cl incontestables démontrent les 
immenses avantages qui résulteront, en 
diverses contrées de l'Europe, de l'ex- 
tension de la culture des betteraves et 
de l'extraction du sucre qu'elles con- 
tiennent en abondance. 

Ce n'est que par les transformations 
des récoltes brutes en produits com- 
merciaux d'une plus grande valeur, ou 
susceptibles d'entrer immédiatement 
dans la consommation locale, que les 
cultivateurs, en France surtout, peuvent 
sortir de l'état de détresse où les ont 
plongés les baisses successives du prix 
des grains, ainsi que l'état déplorable 
du plus grand nombre de nos voies de 
communications. ( Voy. l'articlesuivant.) 

Dans ce sens, un élan utile peut être 
donné et venir encourager l'alliance si 
désirable entre les exploitations rurales 
et l'industrie manufacturière. Déjà 
d'heureux résultats ont été obtenus 
dans la création des (veuleries, de plu- 
sieurs huileries, et autres manufactures 
au milieu de terrains à portée de leur 
fournir des matières premières. Toutes 
ces industries ne sauraient généraliser 
plus rapidement les bienfaits d'un tra- 
vail productif, et aucune d'elles ne se 
prête mieux à l'amélioration progressive 
du sol que la fabrication du sucre in- 
digènr. 
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Les rapides développements de la bet- 
terave, achevés en quatre ou cinq mois, 
puisent dans toute la profondeur de la 
terre végétale les engrais solubles, pour 
les rendre ultérieurement à la superficie, 
par suite de la fabrication du sucre, soit 
en détritus des feuilles, en écumes et en 
dépôts employés comme engrais ; soit 
en fumier provenant des bestiaux nour- 
ris avec les pulpes. La plante nécessite 
des façons qui occupent utilement 
les forces des individus des deux sexes, 
ameublissent le fonds, détruisent les 
mauvaises herbes , fournissent une 
abondante nourriture herbacée aux 
bestiaux , expulsent les divers petits 
animaux nuisibles qui pullulent sou- 
vent au milieu des cultures continuées 
sur le même sol, sans labours ni bina- 
ges , pendant plusieurs années. 

C'est ainsi que la culture de la bet- 
terave réalise le vœu , si généralement 
exprimé par les agronomes, de l'intro- 
duction d'une plante sarclée, base es- 
sentielle d'un bon assolement. Enfin le 
dernier effeuillage, l'arrachage et Tero- 
magasinement dans les silos viennent 
d'autant plus à propos occuper le temps 
dans les campagnes , qu'alors presque 
toutes les autres récoltes sont rentrées. 

La production du sucre indigène est 
donc une des sources les plus fécon- 
dantes de prospérité pour la France ; 
déjà nous lui devons l'abaissement gra- 
duel du prix de cette denrée, alors que 
celui des colonies anglaises s'était élevé, 
par suite probablement du changement 
de législation sur l'état des esclaves. 
On reviendra d'ailleurs plus spéciale- 
ment sur ce point particulier dans l'ar- 
ticle qui fait immédiatement suite à 
celui-ci, et où M. le baron de Morogues 
traite de la production du sucre in- 
digène sous le point de vue écono- 
mique. 

Notre consommation annuelle, en 
sucre, actuellement portée au-delà de 
cent millions de kilos, n'équivaut pas 
encore à la moitié de celle d'un égal 
nombre d'individus en Angleterre , en 
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Allemagne, en Suisse et en Italie. L'u- 
sage du sucre n'est interdit aux classes 
pauvres que par le prix trop élevé ; l'ac- 
tive concurrence et 1rs améliorations 
dans le travail des betteraves peuvent 
seules graduellement et sans secousses 
accroître cette consommation avec le 
bien-éire général. L'extraction du sucre 
indigène, d'ailleurs, ne marche pas iso- 
lément; elle protège ou rail surgir di- 
verses autrrs industries : la préparation 
de la chaux , celle du noir animal , les 
exploitations métallurgiques , la con- 
struction des machines à vapeur, la 
confection des toiles, des tonneaux , et 
tant d'aulres arts industriels. 

Nous n'avons rien dit des résultats 
moins immédiatement sentis , mais non 
moins réels et plus imporlans encore, 
qui dérivent évidemment de la disper- 
sion d'un travail intelligent parmi les 
classes peu instruites et trop souvent 
oisives des campagnes; telles sont les 
diverses améliorations physiques et in- 
tellectuelles, la propagation des con- 
naissances élémentaires, la lecture des 
publications agricoles et industrielles, et 
l'aisance générale ; enfin , la formation 
d'ouvriers intelligents dans la conduite 
des fourneaux, des appareils et des ma- 
chines : ce sont autant de forces pro- 
ductives créées, et prêtes à seconder 
toutes les grandes entreprises nou- 
velles. 

Afin que la fabrication du sucre de 
betteraves réalise tout le bien qu'on est 
eu droit d'en attendre , il faut qu'elle se 
généralise promplement, non seulement 
dans les grandes centres de produc- 
tions destinées a alimenter le commerce 
et les raffineries, mais encore en ^in- 
troduisant chez les petits cultivateurs, 
laissant pénétrer ainsi la consommation 
jusque dans les chaumières. C'est dans 
ce but que la Société royale et centrale 
d'Agriculture a dernièrement fait un 
appel au patriotisme éclairé des per- 
sonnes familières avec les opérations de 
nos fabriques de sucre indigène, et que 
la Société d'Encouragement a proposé 
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divers prix dont l'ensemble s'élève à 
33,000 fr. 

Mous donnerons quelques délails^ur 
les deux principaux systèmes actuelle- 
ment en présence et qui semblent pro- 
pres à atteindre ce but :;l'un, le plus 
anciennement essayé, est soutenu par 
les récents travaux et l'autorité du nom 
deM.Mathieude Dorobasle: l'a utre, mis 
en pratique en grand l'année dernière 
dans le duché de Bade par M. Schutz- 
embach, est connu sous le t !nom' de mé- 
thode de dessiccation. Il a fait conce- 
voir les plus hautes espérances sur la 
possibilité de disséminer, dans presque 
toutes les fermes, la culture de la bette- 
rave à sucre. 

On sait d'ailleurs que des réunions 
de fermiers ou d'agriculteurs ont trouvé 
de grands avantages à s'associer, pour 
exploiter en commun, certaines in- 
dustries qui n'eussent pas été profitables 
pour chacun d'eux isolément : c'est 
ainsi que dans des fruiteries a lieu la 
fabrication des fromages ; que dans des 
pressoirs banaux se fait la préparation 
des vins, des cidres, etc. 

Un exemple de ce genre relatif à l'in- 
dustrie saccharine fut donné, il y a long- 
temps, par l'un des collaborateurs à cet 
ouvrage ; il consiste en échanges des 
betteraves récoltées, contre une partie 
du sucre brut produit, entre les agri- 
culteurs et les fabricants *. On conçoit 
combien aujourd'hui devraient être fa- 
cilités de tels échanges, si l'on parvenait 
économiquement à réduire des quatre 
cinquièmes le poids des betteraves et 
les frais de transport, au moyen de la 
dessicalion. 

§ 11. DU CHOIX ET DEtLA PRÉPARATION 
DES BETTERAVES. 

Avant de décrire .les divers travaux 

• En 1813, M. Darblay échangea des betteraves 

de ses cultures pour une portion du sucre brul qui 
en fut extrait dans une fabrique sise à Vaugirard, 
près de Paris , et dirigée par M. Payen. Ce sucre , 
quoique brut . était assez pur pour qu'on le livrât 
direct* ment * la consommation. 
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des fabricants de sucre, rappelons d'-a 
bord que toutes les terres arables meu- 
bles, peu pierreuses, dans lesquelles ne 
dominent pas ordinairement un eicès 
d'humidité ni une trop grande séche- 
resse, conviennent en général a la cul- 
ture de la betterave , pourvu encore 
qu'elles ne soient point trop imprégnées 
de sels, comme cela s'observe dans 
quelques contrées , notamment dans 
certains marais desséchés, et dans les 
terres remblayées ou fumées avec des 
matériaux salpêtres, les boues des villes, 
ou du sable de mer ; d'ailleurs un essai 
de culture, même dans ces sols, peut 
souvent être convenable pour se procu- 
rer une des racines le mieux applica- 
bles à la nourriture des bestiaux, et en 
même temps pour dessaler le sol, d'au- 
tant plus que dans ces terrains les ré- 
coltes sont ordinairement très abon- 
dantes en betteraves. 

Variétés. — La betterave blanche, dite 
deSilésie, parait en général mériter la 
préférence; mais des variétés à racines 
plus allongées , telles que la betterave 
jaune de Caslelnaodary, conviendraient 
peut-être mieux dans les terres meubles 
et très profondes; surtout dans nos 
départements méridionaux , où les fa- 
briques de sucre indigène commencent 
a se multiplier, et où la variété dite de 
Castelnaudary vient si bien. Au reste, 
une des plus fortes considérations 
qui puissent déterminer dans le choix 
de la variété, c'est la propriété de pren- 
dre peu de développements au dehors 
du sol, et l'on ne saurait nier qu'à cet 
égard la racine de la betterave blanche 
ne se comporte en général mieux que 
la plupart des autres betteraves. 

Arrachage des betteraves.— H im- 
porte de faire avec soin cette opération, 
et de manière à éviter le plus possible 
de meurtrir les racines; il convient 
aussi de saisir un moment favorable, fle 
peur que les pluies et ensuite les gelées, 
ne la rendent très difficilement prati- 
cable, relativement surtout à certaines 
localités où les terres se déirempent 



et deviennent plus tenaces. Plusieurs 
procédés économiques d'arrachage , à 
l'aide de chevaux et de machines, ont 
été proposés ; mais les avantages n'en 
sont pas encore démontrés, et généra' 
lement on opère l'arrachage à la main , 
ou à l'aide de fourches spéciales. 

Bmmagaswement. — Il importe 
beaucoup de commencer de bonne 
heure le traitement des betteraves ; par 
exemple dès le moment où elles ont pris 
tout leur développement , et même 
quelques jours plutôt, et au fur et me- 
sure de l'arrachage, afin d'éviter l'alté- 
ration spontanée qui diminue beaucoup 
la proportion de sucre que l'on pourrait 
extraire. Toutefois on est forcé de met* 
en magasin, & proximité de la fabrique, 
une grande partie de la récolte. Les 
silos ou fossés en terre , ayant environ 

4 pieds de large à la partie inférieure, 

5 pieds en haut, et 4 pieds de profon- 
deur, réussissent très bien : on 1rs rem- 
plitde betteraves effeuillées; on recouvre 
celles-ci d'une épaisseur de 33 à 40 cent, 
de terre battue ; et de î en 9 mètres , 
on implante, au milieu des tas, une pe- 
tite fascine ou bourrée de branchages, 
ayant environ 16 cent, de diamètre , 
afin de laisser issue à la chaleur, que 
quelques meurtrissures développent or- 
dinairement, et qui ferait gâter toutes 
les racines. On a essayé plusieurs sortes 
de silos plus ou moins profonds, mais 
assez étendus; dernièrement on a per- 
fectionné les cheminées des silos en 
les faisant descendre jusqu'au fond, où 
elles communiquent avec une rigole de 
la largeur d'un soc de bêche , pratiquée 
dans toute la longueur sous les bette- 
raves , ce qui permet de réduire à deux 
le nombre des cheminées pour chaque 
silo , dont une implantée à chaque ex- 
trémité. On conçoit qu'alors le moindre 
mouvement de l'air dans toute la lon- 
gueur du silo, prévient tout éehauffe- 
ment nuisible dans la masse des bette- 
raves, et qu'à l'époquç des fortes gelées 
on n'est pas obligé de recouvrir un aussi 
grand nombre d'issues, et que Von a 
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moins è craindre les effets de quelques 
négligences à cet égard. 

$ III. Extraction et traitement dd 

jus. 

Les o/?rations qui , dans les fabri- 
ques , ont pour but d'extraire et de trai- 
ler le jus de la betterave , varient beau- 
coup, suivant les procédés adoptés; 
mais des principes généraux doivent 
constamment guider les manufacturie rs , 
et ne sauraient trop être recommandés, 
quels que soient les systèmes admis. 
Disons donc qu'avant tout, l'ordre, la 
propreté , la célérité, et autant que pos- 
sible la continuité dans toutes les par- 
ties du travail , sont des conditions 
indispensables de succès ; que dans l'ex- 
traction d'une substance aussi altérable 
que le sucre , il ne faut jamais perdre 
de vue les circonstances qui réalisent le 
plus profondément ces altérations: il 
finit donc les avoir sans cosse présentes 
à l'esprit, afin de les éviter. Les voici: 
les solutions de sucre, telles que la bette- 
rave en donne dans les différentes phases 
de la fabrication , sont d'autant plus al- 
térées qu'elles sont plus impures , plus 
étendues d'eau et plus long -temps 
abandonnées à elles-mêmes , surtout à 
une température douce. 

Ainsi le sucre sec est sensiblement 
inaltérable; les sirops concentrés s'al- 
lèrent lentement, surtout s'ils sont bien 
épurés, et les sirops étendus se dété- 
riorent moins vite que le jus déféqué et 
filtré : celui-ci, moins que le jus seule- 
ment filtré ; ce dernier, moins que le jus 
tel que le donnent les racines, et tous 
perdent d'autant plus de sucre cristal- 
lisable que leur température reste plus 
long-temps tiède ou entre 15 et <.0° 
centésimaux. 

Le jus «'altérant peu durant son ex- 
traction à froid , surtout dans les con- 
trées septentrionales, il convient, dès 
qu'on le chauffe , de porter rapidement 
sa température au degré où la défécation 
s'opère , de l'épurer immédiatement par 
une première fillration au noir, puis 
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de le rapprocher le plus vite" possible. 

L'extraction à chaud par le procédé 
de M. Mathieu de Dombasle, dont nous 
allons parler, aurait encore cet avan- 
tage particulier pour les contrées méri- 
dionales, qu'il porterait immédiatement 
les betteraves découpées à une tem- 
l»érature assez élevée pôur prévenir 
Joute fermentation. 

Art. 1 er . Procédé de macération ap- 
plicable aux petites fabrique». 

M. de Dombasle, après avoir rendu 
compte, dans un mémoire récent, des 
expériences par lesquelles il a constaté 
l'innocuité sur le sucre cristallisable de 
divers moyens en usage pour extraire 
le jus par macération , indique les ma- 
nipulations auxquelles ses nombreux 
essais lui font accorder la préférence ; 
nous puiserons dans cette importante 
publication les détails suivants. 

Nettoyage et division des bettera- 
ves. — Après avoir coupé les collets et 
nettoyé les racines, soit en les raclant 
avec un couteau, soit a l'aide d'un lavoir 
mécanique décrit plus loin , on divise 
les betteraves en tranches. Ce décou- 
page s'opère à l'aide d'un instrument 
fort simple , nommé cotPE-RACiNhS. 
( Voy. ce mot. ) Dans les opérations de 
M. de Dombasle, les tranches ont tou- 
jours été découpées sur une épaisseur 
de trois lignes , sans les réduire en ru- 
bans ou en prismes. L'opération exige 
peu d'efforts , car deux hommes tour- 
nant la manivelle découpent 500 kilo- 
grammes de betteraves en un quarl- 
d'heure ; un troisième ouvrier alimente 
la trémie. 

Extraction du jus. — Une heu- 
reuse modification a été introduite par 
l'auteur dans le travail relatif à l'é- 
puisement des betteraves coupées. Ce 
moyen nouveau consiste à opérer le 
virement en transportant les tranches 
d'un cuvîer dans l'autre, au lieu d'y 
transporter le liquide ; une bourse en 
filet tapisse exactement les parois du 
cuvier, et permet d'enlever d un seul 
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coup toutes le* tranches de bettera- 
ves, ce qui peut se faire à l'aide d'un 
ustensile simple, en moins dé temps 
qu'il n'en faudrail pour opérer le trans- 
vasement du liquide. On peut d'ailleurs 
se contenter d'échauffer le premier et 
le dernier cuvier de la série , tandis 
qu'en opérant le virement du liquide , 
le chauffage devait élre nécessairement 
appliqué à tous les cuviers, puisque cha- 
cun d'eux, devenait successivement le 
cuvier de téUe dans lequel s'opère l'a- 
mortissement des tranches, précisément 
à l'aide de l'élévation de la tempéra- 
ture. 

Dans la nouvelle combinaison, au 
contraire , un seul cuvier est destiné à 
opérer l'amortissement ; et il est placé 
à un niveau inférieur à celui des autres 
cuviers, en sorte qu'on peut, en ou- 
vrant un robinet ou une simple broche , 
amener dans le cuvier d'amortissement 
le liquide du cuvier le plus riche de la 
série , parce que c'est toujours dans ce 
liquide que doivent être amorties les 
tranches neuves. Tous les autres, ex- 
cepté le dernier, sont de simples cuviers 
en bois, sans faux-fond et sans aucun 
moyen de chauffage ; ils sont placés les 
uns à côté des autres sur le même plan. 
Quant au dernier, il est échauffé de 
même que le cuvier d'amortissement , 
et il est placé à un niveau supérieur aux 
autres cuviers de macération, afin qu'on 
puisse faire écouler le liquide qu'il con- 
tient dans l'un ou dans l'autre de ces 
derniers. Je l'appellerai , dit l'auteur , 
le cuvier à Veau, parce que c'est lui 
qui reçoit toute l'eau destinée aux ma- 
cérations. On l'y échauffe, et l'on y lient 
en macération les tranches presque 
épuisées , lesquelles doivent toujours 
être évacuées au sortir de ce cuvier. 

En général , avec une série de six cu- 
viers, on obtiendra facilement dans le 
liquide une densité qui ne différera que 
d'environ un seizième de celle du jus 
exprimé des mêmes betteraves , en sup- 
posant que l'on recueillera 100 litres de 
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liquide pour 100 kilogrammes de bette- 
raves employées ; et l'épuisement sera 
porté jusqu'au point où les tranches ne 
contiendront plus que la vingtième 
partie du sucre contenu primitivement 
dans les betteraves. La diffère^ z entre 
ces deux fractions vient de ce que les 
tranches, épuisées lorsqu'on les évacue , 
sont réduites à 75 ou 80 centièmes du 
poids des betteraves. L'épuisement est, 
dans ce cas, porté au même point que si 
l'on eût extrait par la presse 95 ou 96 
centièmes du jus des mêmes betteraves. 
On peut porter l'épuisement plus loin 
encore, en ajoutant à la série un ou 
deux cuviers; et l'on fera bien, en gé- 
néral , de disposer, outre les deux chau- 
dières ou cuviers échauffes, cinq cu- 
viers de macération , au lieu de quatre, 
sauf à ne faire usage que de ce dernier 
nombre lorsqu'on le jugera convenable. 

Les virements s'opèrent à chaque de- 
mi-heure , c'est-à-dire que , dans cet 
espace de temps , les tranches contenues 
dans tous les cuviers doivent être trans- 
portées d'un cuvier dans un autre. On 
ne pourrait obtenir avec six cuviers du 
jus enrichi et des betteraves épuisées au 
degré que je viens de dire, si l'on 
voulait recueillir à chaque virement le 
liquide du cuvier de tête pour le traiter ; 
maison atteint ce but en ne recueillant 
le liquide sucré qu'au bout d'une heure , 
c'est-à-dire à chaque deuxième vire- 
ment. Ce n'est ainsi que toutes les heu- 
res que l'on charge de betteraves fraî- 
ches le cuvier d'amortissement, et qu'on 
évacue les betteraves épuisées du cuvier 
à l'eau. 

Marche de la macération.— Voici 
comment on opère la mise en train. 
La macération n'est réglée dans son 
ensemble qu'après un certain nombre 
de virements. Jusque là, au reste, il 
faudra ordinairement plus qu'une demi- 
heure pour chaque virement , puisqu'on 
aura chaque fois des betteraves neuves 
h amortir ; ce quf exige un espace de 
temps qui diminuerait trop la durée de 
la macération dans ce cuvier, à moins 
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qu'il n'y fût employé un moyen de 
chauffage très-énergique. 

On mettra d'abord dans le cuvier d'a- 
mortissement une charge de betteraves 
fraîches et de Pean , mais moins d'eau 
que de betteraves, parce que les tran- 
ches cèdent toujours une portion de leur 
suc dans cette première opération. Le 
cuvier d'amortissement devant recevoir 
plusieurs fois successivement jles tran- 
ches fraîches, on ne doit y mettre en 
commençant que la quantité d'eau né- 
cessaire pour que les tranches y restent 
immergées lorsqu'elles auront été sou- 
mises à la coction , c'est-à-dire un peu 
moins d'eau qu'il n'en faut pour 
que les tranches fraîches y plongent 
entièrement. On chauffera immédiate- 
ment, en remuant la masse à différentes 
reprises. On arrêtera le feu dès que la 
masse entrera en ébullition , et on lais- 
sera la macération s'opérer dans le cu- 
vier couvert, pendant un peu moins 
d'une demi-heure. 11 convient de bras- 
ser, à l'aide de mouvements modérés, 
deux fois les tranches dans le cuvier 
pendant la première macération. Les 
virements s'exécutent ensuite comme 
nous allons le dire. 

Premier virement. On enlève les 
tranches du cuvier d'amortissement et 
on les transporte dans le cuvier de ma- 
cération A le plus voisin. On verse sur 
ces tranches unecharge d'eau bouillante 
que l'on avait auparavant fait chauffer 
dans le cuvier à l'eau , et l'on charge de 
nouveau d'eau froide ce dernier, pour 
le virement suivant. On met dans le 
cuvier d'amortissement une seconde 
charge de betteraves fraîches. 

Si le jus des betteraves porte 8° , 
le liquide qui restera dans la chaudière 
d'amortissement après l'enlèvement des 
tranches portera environ 5° , parce 
que le poids des betteraves dépassait 
celui de l'eau. Dans la macération avec 
les nouvelles tranches , le liquide por- 
tera environ 6* 1/2. Quant au cuvier A, 
les tranches que l'on y a transportées 
portaient également 5°, et dans U ma- 
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cération avec l'eau que l'on y a ajoutée, 
la masse prendra environ 2° 1/2. 

Deuxième virement. Lorsque la ma- 
cération sera opérée dans le cuvier 
d'amortissement , c'est-à-dire 20 ou 25 
minutes après que l'ébullition s'y sera 
manifestée, on transportera les tranches 
du cuvier A dans celui qui le suit, et 
que nous nommerons le cuvier B, et 
l'on versera dessus une. charge d'eau 
bouillante tirée du cuvier à l'eau , que 
l'on rechargera aussitôt comme ci-dessus. 
On transportera aussitôt les tranches du 
cuvier d'amortissement dans le cuvier 
A , et l'on chargera encore le cuvier 
d'amortissement de tranches fraîches 
comme la seconde fois. 

Après la macération de ce troisième 
chargement , le liquide du cuvier d'a- 
mortissement marquera environ 7* 1/4 ; 
le cuvier A , qui était à 2° 1/2 , sera porté 
à environ 4° 1/2 par la macération avec 
loi tranches du premier virement. Pour 
le cuvier B , comme on y a porté des 
tranches marquant 2» 1/2, et de l'eau 
pure, la masse se trouvera à environ 
1° 1/4. 

Troisième virement. On transpor- 
tera dans un troisième cuvier de macé- 
ration , C , les tranches du cuvier B , et 
l'on y versera de Peau bouillante comme 
dans les opérations ci-dessus, en ayant 
soin d'emplir toujours immédiatement 
d'eau froide le cuvier à l'eau , et de la 
faire chauffer promplement. On trans- 
portera les tranches du cuvier A dans 
le cuvier B , et celles du cuvier d'amor- 
tissement dans le cuvier A. Comme le 
liquide du cuvier d'amortissement est 
déjà assez riche pour être travaillé , on 
ne le chargera pas cette fois de tranches 
fraîches, maison y mettra la chaux pour 
opérer la défécation dans le cuvier 
même; on le fera bouillir pendant en- 
viron dix minutes , et on le soutirera 
aussitôt après rébulltlion , pour le ver- 
ser dans le cuvier de dépôt. 

Quatrième virement. 11 se fera 
commit les précédents, toujours eu com- 
mençant parle cuvier de queue, c'esl-à- 
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dire par le cuvier C, dont on mettra les 
tranches dans un quatrième cuvier D , 
avec une charge d'eau bouillante , puis- 
qu'elles ne sont pas encore assez épui- 
sées. Les tranches de chacun descuviers 
seront transportées dans le cuvier im- 
médiatement inférieur; mais il ne se 
trouvera rien à mettre dans le cuvier A, 
puisqu'on n'a pas chargé de tranches 
le cuvier d'amortissement au virement 
précédent. Aussitôt que les tranches se- 
ront sorties du cuvier A , on soutirera le 
liquide de ce cuvier dans celui d'amor- 
tissement, et l'on ajoutera à ce liquide 
une charge de tranches fraîches. 

Ce liquide qui , au moment du 
soutirage , marquait environ 6 # , se- 
rait porté à 7* environ par la macération 
avec des tranches fraîches. Comme ce 
degré est encore un peu faible , il con- 
viendra, au virement suivant, décharger 
une fois de plus ce cuvier de tranches 
fraîches au lieu de le déféquer , ce qui 
le portera à environ 7° 1/8 , terme qu'il 
convient d'atteindre dans la chaudière 
d'amortissement, lorsqu'on est arrivé au 
virement régulier, en supposant que le 
jus des betteraves porte 8°. 

On a vu que le cuvier à l'eau sert d'a- 
bord seulement à fournir l'eau chaude 
qui alimente le cuvier de queue dans la 
mise en train ; mais dès qu'on est arrivé 
au travail régulier, c'est-à-dire dès que 
l'on a dans un des cuviers de macéra- 
tion des tranches épuisées à un peu 
moins d'un degré , on les transporte 
dans le cuvier à l'eau avec une charge 
d'eau pure , et dès-lors ce cuvier est 
toujours rempli d'eau à chauffer, ou 
d'un mélange de cette eau avec les tran- 
ches qu'on vient de tirer du cuvier de 
macération le plus épuisé. Lorsqu'on 
{vscue les tranches de ce cuvier, on 
en soutire en même temps le liquide 
dans un cuvier de macération vide, et 
c'est dans ce liquide que l'on trans- 
porte aussitôt les tranches du cuvier 
{le queue qui ne sont pas encore assez 
épuisées pour être mises dans le cuvier 
a l'eau. 



Ce n'est donc qu'après un certain 
nombre de virements que l'on arrive au 
travail uniforme sous le rapport de la 
richesse des divers cuviers ; mais lors- 
qu'on y est arrivé, on le conserve tou- 
jours , quelque temps que l'opération 
soit continuée. Il faut remarquer aussi 
qu'à moins que la chaudière d'amortis- 
sement ne soit chauffée très vivement, 
le temps pourra manquer pour que la 
macération s'y opère complètement 
avec les tranches fraîches , et ce n'est 
que dans le premier cuvier de macéra- 
tion que le partage de la matière sucrée 
s'opérera exactement. Il vaudra donc 
mieux s'arranger pour ne soutirer le 
liquide du cuvier de tête dans le cuvier 
d'amortissement que lorsque le li- 
quide sera parvenu presque au degré 
où on veut l'obtenir pour le travailler. 
C'est pour cela que l'auteur conseille 
de disposer cinq cuviers de macération, 
au lieu de quatre qui seraient rigoureu- 
sement nécessaires. 

Le travail des virements se continue 
en commençant toujours par le cuvier 
de queue, pour en transporter les tran- 
ches soit dans le cuvier à l'eau , si 
l'épuisement est arrivé à un point suffi- 
sant pour se compléter dans ce dernier , 
c'est à dire si le liquide porte un degré 
au plus , soit dans uu autre cuvier de 
macération , si l'épuisement n'est pas 
encore à ce terme. On trouvera que ces 
deux opérations se font alternativement 
à chaque deuxième virement ; en sorte 
qu'on a une heure pour échauffer l'eau 
et opérer la macération dans le cuvier 
qui seul reçoit l'eau pure, lorsque les 
virements sont parvenus à leur état 
régulier. On vire ainsi successivement 
tous les cuviers dans le même ordre , 
jusqu'à celui de téte, dans lequel on 
transporte les tranches du cuvier d'a- 
mortissement , ou dont on soutire le 
liquide dans ce dernier , selon que le 
travail l'exige. 

Dans tout ceci , on admet que le cu- 
vier d'amortissement et le cuvier à 
l'eau sont échauffés par deux serpentins 
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à Tapeur. Mais si ce sont des chaudières 
chauffées à Peu nu , on devra avoir soin 
d'étouffer le feu dans le foyer avant de 
vider chaque chaudière et d'y verser 
immédiatement de nouveau liquide; 
Jlu reste la manœuvre sera entièrement 
la même. 

Les cuviers doivent être couverts avec 
soin dans l'intervalle des virements que 
chacun d'eux opère, et Ton ne devra 
les découvrir que pendant quelques 
instants pour brasser la masse deux fois 
pendant la demi-heure que dure la ma- 
cération. Lorsque le filet a été descendu 
dans le cuvier , on étend uniformément 
la masse des tranches dans le liquide 
a l'aide d'une pelle. Ces précautions 
suffisent pour que la température se 
maintienne à un degré élevé qui écarte 
tout danger d'altération de la matière 
sucrée. En effet , d'après les expériences 
de M. de Dombasle, la masse pourrait 
s'abaisser sans danger jusqu'à une tem- 
pérature de 75° c, pourvu qu'elle n'y 
restât pas exposée plus d'une heure. Les 
virements réguliers exécutés avec soin, 
la température ne descendra jamais 
aussi bas dans les cuviers du milieu 
où elle s'abaissera le plus : car le liquide 
arrive bouillant à la queue delà série, 
pendant que les tranches de betteraves 
arrivent parla téle au même degré, en 
sorte que la température sera facilement 
conservée dans toute la série à un degré 
qui s'éloigne peu de celui de l'ébullilion 
de l'eau. 

L'intérêt du fabricant est variable, 
selon la position où il se trouve, non 
seulement quant au prix du combusti- 
ble, mais aussi sous le rapport de l'em- 
ploi qu'il peut faire des résidus, c'est 
à dire des tranches épuisées. Si c'est un 
cultivateur qui les emploie à la nourri- 
ture de son bétail , il peut fort bien lui 
convenir de laisser dans les tranches un 
tiers ou un quart de la matière sucrée, 
comme cela a lieu communément dans 
le travail des râpes ou des presses; et il 
obtiendra seulement ce résultat avec 
beaucoup moins de travail et de dépen- 

XVII. 



ses. Dans ce cas, il ne versera sur le en- 
vier de queue qu'une faible proportion 
d'eau, et n'emploiera que trois ou quatre 
cuviers de macération , peut-être seu- 
lement deux. Au contraire, le fabricant 
pour qui les résidus ne présentent que 
peu de valeur, s'attachera à obtenir un 
épuisement aussi complet qu'il est pos- 
sible ; il atteindra ce but seulement en 
augmentant le nombre des cuviers de 
macération, s'il veut obtenir un degré 
élevé de richesse dans le jus ; et, s'il a le 
combustible à très bas prix , il pourra 
obtenir le même effet sans multiplier 
les cuviers, mais en accroissant la pro- 
portion d'eau à verser sur le cuvier de 
queue. La macération se prêle avec la 
plus grande facilité à ces diverses com- 
binaisons. 

De la défécation. — Les liquides 
provenant de la macération peuvent se 
déféquer avec les mêmes quantités de 
chaux que les jus exprimés. On pourrait 
même les rendre limpides avec une 
dose de chaux moindre; mais le liquide 
et les sirops qui en proviendraient se- 
raient alors plus colorés et se traite- 
raient moins bien à la cuite. 11 a toujours 
paru convenable d'employer une pro- 
portion de chaux suffisante pour qu'il 
se manifestât une forte pellicule sur le 
liquide déféqué, et l'on n'a obtenu de 
beaux sirops qu'avec cette condition. 

Il est impossible de déterminer d'a- 
vance la quantité de chaux nécessaire 
pour que la pellicule se manifeste fran- 
chement, comme cela doit avoir lieu ; 
mais cela est facile après une ou deux 
opérations. M. de Dombasle a employé 
fréquemment, dans ses opérations, une 
chaux maigre du pays, excellente pour 
les mortiers et les ciments , mais peu 
riche en substance calcaire, et dont il 
fallait mettre 15 grammes, à l'état d'hy- 
drate, par litre de liquide, pour qu'on 
aperçût la pellicule, tandis qu'on ob- 
tenait cet effet avec 4 ou 5 grammes 
d'une bonne chaux grasse. 

La défécation a été pour lui l'objet de 
nombreuses recherches, et long-temps 

20 
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il éprouva de grandes difficultés en 
s'efforça ni de reproduire les mêmes 
phénomènes que l'on observe dans une 
belle défécatian, lorsqu'on traite des 
jus exprimés ; enfin cela lui fut démon- 
tré impossible avec du jus de macéra- 
tion, parce que ce liquide est trop pur 
pour qu'il s'y forme des écumes denses 
et abondantes, comme dans les ancien- 
nes défécations. En effet , ces écumes 
sont composées d'une multitude de dé- 
bris du tissu végétal dans le jus expri- 
mé ; et ces débris, enveloppés de flocons 
albumineux formés au moment de la 
défécation, recèlent de l'air, ce qui leur 
donne une consistance et une légèreté 
spécifique suffisantes pour en faciliter la 
séparation sous forme d'écumes ; tandis 
que le jus de macération, déjà transpa- 
rent avant la défécation et ne contenant 
aucun débris solide, ne peut former par 
l'action de la chaux qu'un précipité qui 
diffère assez peu de poids spécifique 
avec le liquide dans lequel il est en sus- 
pension, mais qui , ne retenant pas sen- 
siblement de gaz, a plus de disposition 
à se réunir au fond sous forme de dé- 
pôt qu'à monter en écumes à la surface. 
C'est donc sous forme de dépôt qu'il faut 
le recueillir, et l'on y parvient facile- 
ment. 

Depuis que l'on s'est servi du filet pour 
opérer les virements, la défécation a été 
faite avec la plus grande facilité dans 
le cuvier d'amortissement lui-même, 
en y ajoutant la chaux lorsque les tran- 
ches en ont été tirées et après avoir en- 
levé le faux fond qui générait la pré- 
cipitation du dépôt. Lorsque la chaux 
a été bien mélangée dans le liquide, on 
porte celui-ci à l'ébullilion que l'on 
continue pendant dix minutes, circon- 
stance de rigueur pour que la précipi- 
tation s'opère bien ; ensuite , lorsque 
l'ébullilion a cessé, on enlève soigneu- 
sement les écumes, et l'on couvre le 
cuvier pour le laisser en repos. Au bout 
d'une heure ou deux, on soutire par 
le robinet placé près du fond du cu- 
vier, et en l'ouvrant avec modéra- 



tion , afin que l'écoulement ne s'opère 
pas trop vite. Les premiers litres pas- 
sent troubles ; mais le liquide s'éclaircit 
bientôt et coule parfaitement limpide, 
dans la proportion d'environ les quatre 
cinquièmes de la masse ; le dépôt n'oc- 
cupe pas plus de volume que les écumes 
dans les défécations ordinaires. Les toiles 
dechanvre,donton forme ordinairement 
les sacs, ne conviennent nullement pour 
la filtration des dépôts des jus de ma- 
cération ; mais la toile commune de 
coton pelucheuse y convient parfaite- 
ment bien, et la filtration s'y opère aussi 
promptement que celle des écumes 
dans la toile de chanvre. ' 

Le dépôt s'opère également bien lors- 
qu'on soutire immédiatement après les 
dix minutes d'ébullition, pour le verser 
dans un autre cuvier destiné à cet usage, 
et qui doit également rester couvert 
pendant le repos. Il est évident que 
c'est la marche que l'on doit suivre dans 
le travail continu , afin que le cuvier 
d'amortissement devienne libre immé- 
diatement pour une autre opération. 
Il est donc nécessaire de placer près du 
cuvier d'amortissement deux ou trois 
cuviers de dépôt , ayant chacun la 
moitié de la contenance du cuvier d'a- 
mortissement, et munis de leurs cou- 
vercles. Le dépôt s'opère mieux lors- 
que ces cuviers sont construits en 
forme de tinettes , c'est à dire plus lar- 
ges du bas que du haut. Lorsqu'on 
soutire le liquide de ces cuviers , on 
verse dans les sacs à filtrer le premier 
jus qui passe trouble, et ensuite le dépôt 
qui se trouve au fond du cuvier. M. de 
Dombasle avait essayé deux espèces 
de chaux, l'une grasse et riche en 
matière alcaline, et l'autre maigre, dont 
on était forcé d'employer une quantité 
triple ou quadruple de la première, 
pour obtenir le même effet de déféca- 
tion : malgré ce désavantage apparent, 
c'est à cette dernière qu'il a donné la 
préférence, parce qu'avec elle le préci- 
pité plus lourd se dépose plus prompte* 
ment et reste moins volumineux. 
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Traitement des sirops après la dé- 
fécation.— Le* procédés dont H Ta être 
parlé ici sont les mêmes à peu près que 
ceux dont on fait usage pour les jus ob- 
tenus par expression. Cette description 
s'appliquera donc également à ces der- 
niers, et nous y renverrons pour ce qui 
concerne les évapora lions à feu nu, et 
en général toutes les opérations dans 
les petites fabriques. 

Première filtrationet première 
concentration. — A mesure que le jus 
déféqué s'écoule clair du cuvier de dé- 
pôt, il est versé dans le réservoir qui 
alimente un filtre à noir animal en 
grains, et Ton emploie à cette fi lira lion 
le filtre qui a servi à une filtration pré- 
cédente, à 15». 

Le liquide, au sortir du filtre, estreçu 
dans un réservoir qui doit contenir la 
charge d'une des chaudières destinées 
à la première concentration. Dans les 
petites fabriques, de simples cuveaux 
forment ces réservoirs. Dès qu'une de 
ces chaudières est libre, on y verse 
cette charge et l'on ranime le foyer, 
afin de pousser vivement la concentra- 
tion, qui doit être conduite jusqu'à 
15° froid, en une heure au plus. En 
supposant que le cuvier de défécation 
contienne la charge de deux chaudières, 
la seconde sera emplie une demi-heure 
après la première, et le travail conti- 
nuera ainsi, en chargeant et en soutirant 
une chaudière à chaque demi-heure. 

Lorsqu'on a soutiré du cuvier de dépôt 
tout le liquide qui s'écoule clair,on verse 
dans les sacs la partie trouble ou le 
dépôt ; on y a déjà mis en commençant 
la petite quantité qui a coulé trouble au 
moment où l'on a ouvert le robinet. A 
mesure que le liquide s'écoule clair en 
sortant des sacs, on le réunit à la masse 
dans le réservoir qui doit alimenter le 
filtre à noir; mais on doit éviter d'y 
mettre jamais du liquide trouble : on 
reverse dans les sacs celui qui est dans 
ce cas. Les mêmes sacs servent aux fil- 
tralions tant qu'ils ne sont pas obstrués; 



alors on les remplace par des sacs pro- 
pres. 

Deuxième filtration et deuxième 
concentration. — Lorsqu'on vide une 
chaudière de première concentration, le 
contenu est porté immédiatement dans 
le réservoir placé au dessus d'un filtre 
qui a déjà servi à la filtration à 30°, et 
cette filtration s'opère comme la pre- 
mière. Le liquide est reçu au dessous du 
filtre, dans un réservoir qui contient la 
charge de la chaudière destinée à la se- 
conde évaporation , et on l'y verse aus- 
sitôt que cette chaudière est vide. La 
con cen l ration s'y opère jusqu'à 30° froid, 
ou Î5à 26« chaud. 

Troisième filtration et cuite. — Le 
sirop à 3o degrés est porté dans un 
réservoir qui a son écoulement sur un 
filtre de noir neuf, et il est reçu au 
bas de ce filtre dans un réservoir qui 
doit avoir assez de capacité pour con- 
tenir à peu près le sirop que l'on ob- 
tient dans les vingt-quatre heures, at- 
tendu qu'il convient ordinairement de 
ne procéder à la cuite que pendant 
quelques heures chaque jour. 

La proportion de noir que l'on em- 
ploie varie beaucoup, selon les fabri- 
ques. On voit qu'il n'est question ici 
que de celui que l'on emploie à la troi- 
sième filtration, attendu que les mêmes 
filtres servent successivement à la 
deuxième et à la première filtration 
des opérations suivantes. Cette marche 
a pour but d'abord d'épuiser la pro- 
priété décolorante du noir, et ensuite 
d'enlever par un lavage opéré à l'aide 
d'un liquide moins riche le sirop qui 
était resté adhérent au noir. De cette- 
manière, il ne reste dans les filtres après 
leur usage qu'un peu de liquide, au 
plus faible degré de densité. Dans quel- 
ques fabriques on emploie le noir dans 
une proportion qui dépasse le sucre 
obtenu ; et le minimum de la propor- 
tion dont on fasse usage est d'environ 35 
pour 100 du poids du sucre. Plus géné- 
ralement on l'emploie dans la propor- 
tion de 50 pour 100. 
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Pour procéder à la cuite, on verte du 
sirop dans la chaudière a bascule, à la 
hauteur de 9 ou 3 pouces (5 cent. 1/9 
à 8 cent. )• Si le fond de cette chau- 
dière est bien plan et n'a pas de bos- 
selures, on peut mettre une plus petite 
épaisseur de sirop, ce qui est toujours 
préférable, parce que la cuite se fai- 
sant plus promptement, le sirop éprouve 
moins d'altération. Mais le sirop de- 
vant se réduire encore à moitié de son 
volume environ pendant la cuite, quel- 
ques parties du fond de la chaudière 
pourraient se trouver à nu, s'il n'é- 
tait bien uni , et si on ne le chargeait 
d'une suffisante épaisseur de sirop. 
On pousse le feu vivement, et la cuite 
se termine en six ou huit minutes. Si 
ce sirop se boursoufle pendant la cuite, 
on modère cet effet en agitant vivement 
l'écumoire dans la partie supérieure des 
écumes. S'il monte trop en écume, on 
projette dans la chaudière un petit 
morceau de beurre, à peu près du vo- 
lume d une noisette, ce qui les abaisse 
aussitôt. On ne doit pas toutefois abuser 
de ce moyen ; et il est rare qu'il con- 
vienne de l'employer plus de deux fois 
pour la même cuite. 

On reconnaît de diverses manières le 
terme de la cuite, c'est à dire le de- 
gré de concentration convenable pour 
obtenir une bonne cristallisation par 
le refroidissement: l*En retirant l'écu- 
moire du sirop bouillant, on passe vive- 
ment l'extrémité de l'index sur la surface 
pour y prendre un peu de sirop ; ap- 
prochant ensuite ce doigt du pouce , et 
l'élevant aussitôt, il se forme entre les 
deux doigts , dès que le sirop approche 
du terme de la coite, un filet qui s'étend 
d'autant plus que le sirop est plus 
concentré. Lorsqu'en élevant l'index 
environ au-dessus de l'autre doigt, 
le filet se rompt , et que la partie 
supérieure se replie lentement sur elle- 
même en formant une espèce de tire- 
bouchon ou crochet à son extrémité , 
alors la cuite est à son terme. 9 e En re- 
tirant l'écumoire du sirop bouillant, si 
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l'on souffle sur une de ses faces en la 
plaçant verticalement et l'approchant 
de la bouche, le sirop forme des bulles 
sur l'autre face de l'écumoire lorsqu'il 
approche du degré de la cuite ; et si le 
sirop est à son dernier degré, les bulles, 
au lieu de rester adhérentes à l'écu- 
moire, s'en détachent et sont lancées 
par le souffle à une certaine dislance de 
l'écumoire. 3° Si l'on puise avec une 
cuiller une quantité de sirop équiva- 
lant à peu près au volume d'un œuf de 
pigeon, et qu'on le verse dans l'eau 
froide que contient une tasse d*un 
quart de litre à peu près, le sirop gagne 
aussitôt le fond ; si on y introduit les 
doigts pour essayer de réunir le sirop 
en une boulette , il se délaiera dans 
l'eau s'il n'est pas assez concentré. Mais 
lorsqu'on peut , en le malaxant douce- 
ment entre les doigts , en former une 
boulette pâteuse assez consistante pour 
qu'on puisse ramener toute sa masse 
hors de l'eau, alors le sirop est à son de- 
gré de cuite. Il faut , au reste, un peu 
d'habitude pour apprendre à faire usage 
de ces divers moyens , et les com- 
mençants feront bien de les employer 
simultanément jusqu'à ce qu'ils soient 
bien familiarisés avec leur usage. Aus- 
sitôt que l'on juge que la cuite est à son 
point , on fait faire la bascule à la chau- 
dière pour la vider dans une bassine 
placée au-dessous , et l'on y verse immé- 
diatement une autre charge en ouvrant 
le robinet d'un réservoir à sirop qui 
doit être placé à côté. 

Il est bon de réunir plusieurs cuites 
dans le même vase en remuant le mé- 
lange à chaque fois, attendu que, comme 
il est fort difficile que toutes les cuites 
soient amenées précisément au point 
convenable, la masse présentera un 
terme moyen. On reconnaît que les 
cuites ont été trop terrées , c'est à dire 
que le point convenable a été dépassé, 
lorsque le sucre se prend en masse trop 
dense dans les cristal! isoirs, et lorsque 
la mélasse s'en écoule lentement et en 
trop petite quantité. S'il y a eu , au con- 
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traire, défaut de cuite, U cristallisation 
est lente, et il ne se forme pas assez de 
grain pour occuper toute la masse con- 
tenue dans le crislallisoir. H vaut 
mieux , au reste , pécher par ce dernier 
défaut, parce que le grain du sucre en 
est plus beau, et que Ton obtient aussi 
de plus beaux produits par la cuite des 
mélasses. On cherche en général à diri- 
riger la cuite de manière à obtenir en 
sucre de première cristallisation la 
moitié du poids de la masse grenée , et 
par la recuite de la mélasse on obtient 
encore moitié de son poids en sucre , 
mais de qualité inférieure. On peut en- 
core recuire la mélasse une troisième 
fois lorsque les cuites ont été peu ser- 
rées dans les deux autres cuites précé- 
dentes. 

Cristallisation; égouttage. — Les 
vases que l'on emploie comme cris- 
lallisoirs doivent être placés dans 
une purgerie échauffée constamment à 
une douce température, afin de faciliter 
l'écoulement de la mélasse, qui acquiert 
de la fluidité par l'élévation de la tem- 
pérature. On doit maintenir la purgerie 
à 30 ou 35* du thermomètre centigrade. 

Lorsqu'on emploie des cristallîsoirs 
revêtus en feuilles de métal , on peut les 
remplir avec le sirop sortant de la 
chaudière de cuite, et en agitant le mé- 
lange à chaque fois ; mais lorsqu'on fait 
usage de vases en bois , il serait difficile 
d'éviter les fuites, si on y versait le 
sirop aussi chaud. On réunit donc 
alors plusieurs cuites, ou même toutes 
les cuites d'un jour, dans un vase en 
cuivre , rond et peu élevé ( 3 pieds 
ou 61 centimètres), que l'on nomme 
rafraîchissoir. On y laisse le sirop en 
le remuant à diverses reprises , jusqu'à 
ce qu'il s'y soit formé une certaine 
quanti té de grain parle refroidissement; 
on emplit alors les cristallisoirs , en 
ayant soin de bien mélanger la masse, 
afin que le grain déjà formé soit égale- 
ment réparti entre les cristallisoirs. 

La cristallisation est plus ou moins 
prompte , suivant le volume des vases , 



la température de la purgerie , et en 
raison encore de ce que les cuites ont 
été plus ou moins serrées: ordinaire- 
ment elle est complète au bout de 34 
heures au plus. On débouche alors l'ou- 
verture inférieure des cristallisoirs, 
et l'écoulement de la mélasse s'opère en 
huit ou quinze jours , ou même da- 
vantage, selon le degré de cuite et la 
qualité plus ou moins pure du produit. 

Art. 3. Dépositions et dimensions de 
l'atelier. Ustensiles. 

Un local très étendu n'est pas néces- 
saire pour le procédé de macération. 

Les cuviers occupent le plus d'espace, 
et ils en occuperont en général moins 
que le manège seul dans le système du 
rapage. D'après le diamètre des cuviers 
que l'on voudra employer, il sera fa- 
cile de déterminer la place qu'ils de- 
vront occuper, soit qu'on veuille les 
ranger en ligne droite, soit qu'on les 
dispose en cercle ou en arc de cercle 
pour faire exécuter le service des vire- 
ments à l'aide d'une grue. Il sera facile 
de déterminer aussi l'emplacement des 
chaudières d'évaporation et de cuite , 
comme nous le verrons plus loin. Mais 
il faudra de plus loger près de la chau- 
dière d'amortissement le coupe- racines, 
et réserrer un emplacement suffisant 
pour recevoir les betteraves lavées, des- 
tinées au travail , durant douze ou 
quinze heures , afin qu'on ne soit pas 
forcé de les transporter pendant la nuit. 
II faudra aussi pouvoir loger dans l'ate- 
lier un petit approvisionnement de 
combustible ainsi que de noir animal. 
Le reste de l'emplacement sera destiné à 
recevoir les cuviers de dépôt des défé- 
cations , les filtres , ainsi que les vases 
où l'on reçoit le sirop avant et après la 
filtrat ion ; et enfin , près des cuviers de 
dépôt , l'appareil à sacs où l'on filtre les 
dépôts de la défécation. Tous ces objets 
ne devront pas être trop rapprochés les 
uns des autres, afin qu'il y ait place 
pour circuler librement partout ; et 
chaque objet devra être placé au lien Le 
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plus commode pour faciliter le service 
et la surveillance. Un espace de 35 pieds 
de longueur, sur iO pieds de largeur 
et 15 pieds de hauteur , suffira pour lo- 
ger commodément tous les appareils 
d'un atelier où l'on emploierait des cu- 
viers de 9 hectolitres de contenance , et 
où l'on fabriquerait 8,400 kil. de belte- 
raves en Î4 heures. Le local doit avoir 
de larges ouvertures par le haut pour la 
sortie des vapeurs qui s'y produisent en 
abondance , à moins qu'on n'adopte des 
cheminées en bois placées sur chaque 
chaudière, et qui conduisent au dehors 
la vapeur qui s'en dégage , comme on 
le fait aujourd'hui dans la plupart des 
grands établissements. Il est nécessaire 
d'avoir en outre de l'eau au moyen 
d'une fontaine ou d'un puits muni d'une 
pompe qui l'élève jusqu'au-dessus du 
niveau de la chaudière à l'eau. La 
quantité dont on doit pouvoir disposer 
sera à peu près égale à celle du jus à 
obtenir dans un temps donné, plus 
environ la moitié en sus de cette quan- 
tité, pour le service du lavage des 
chaudières , des sacs et autres usten- 
siles. 

Il faudra un autre local pour la mise 
en formes ou en cristallisoirs , et pour 
l'égouttage. Celui-ci, nommé lapurge- 
rie , devra être bien clos et pouvoir 
être chauffé par un poêle. Il convient 
qu'on puisse y loger la fabrication d'un 
mois au moins dans les cristallisoirs , 
quoique la purgation ne dure pas aussi 
long-temps. Si l'on voulait y claircerou y 
terrer du sucre, il faudrait donner plus 
d'étendue à ce local. On y économisera 
toujours l'espace par l'emploi de cristal- 
lisoirs de grandes dimensions et de 
forme élevée : nous les décrirons plus 
loin. Enfin, le sucre, en sortant des cris- 
tallisoirs, se logera sur des greniers ,où 
on devra le remuer de temps à autre à 
la pelle. 

Dans les grands établissements, on 
dispose en général l'atelier de manière à 
diminuer autant qu'on le peut les trans- 
vasements à bras du jus ou des sirops , 



et l'on préfère élever le jus une seule 
fois à une hauteur suffisante , pour qu'il 
s'écoule ensuite à volonté par des robi- 
nets snr les filtres et sur les appareils 
d'évaporation. Ainsi, danslesystème de 
défécation par dépôt , on pourrait éle- 
ver beaucoup lescuviersde dépôt, et y 
porter le liquide à l'aide d'une pompe 
foulante , au sortir de la chaudière où 
la chaux aurait été ajoutée. 

Après le dépôt , le liquide s'écoulerait 
sur les premiers filtres à noir en grains, 
et de là dans les chaudières où il doit 
être évaporé , ou dans un réservoir in- 
termédiaire qui recevrait la charge d'une 
chaudière, pour la verser dans celle-ci 
aussitôt qu'elle aurait terminé l'évapo- 
ration de la charge précédente. De cette 
chaudière, le liquide concentré s'écou- 
lerait dans le réservoir du second filtre 
à noir, et au-dessous de ce dernier se 
trouverait encore un réservoir d'où le 
sirop pût s'écouler , soit dans la chau- 
dière de cuite, si cette seconde filtration 
s'est faite à 30°, soit dans une seconde 
chaudière d'évaporation , si la filtration 
a été opérée à 15° , afin de le rapprocher 
à 30° , puis de le filtrer une troisième 
fois ; ce qui est préférable pour la qua- 
lité du sucre. 

On comprendra facilement, au reste, 
que ce sont les jus ou les sirops en- 
core peu concentrés qu'il importe le 
plus d'éviter de transvaser à bras, parce 
que le volume du liquide est beaucoup 
plus considérable alors que lorsque les 
sirops sont rapprochés. Ces dispositions 
sont au reste de peu d'importance pour 
les petites fabrications, 'où le contenu 
d'un cuvier ou d'une chaudière peut 
être transvasé en quelques instants et 
en quelques seaux d'un vase dans un 
autre. Toutes les fois qu'un ouvrier 
peut verser ainsi, sans se déplacer, 
dans un vase , le liquide qu'il recueille 
à la sortie d'un autre , c'est-à-dire, lors- 
que ces deux vases sont très rapprochés, 
et que la hauteur à laquelle il faut éle- 
ver le liquide n'excède pas un mètre, 
le transvasement s'opère avec plus 



Digitized by Googl 



suc 

d'économie qu'on ne pourrait le faire 
par une pompe ou par toute autre ma- 
chine mue à bras d'homme. Ce ne se- 
rait que dans le cas où l'on pourrait ap- 
pliquer au mécanisme destiné à élever 
l'eau un moteur plus économique que 
les bras de l'homme , que ce mécanisme 
présenterait des avantages réels. Nous 
donnerons maintenant quelques détails 
relatifs aux ustensiles propres à la pe- 
tite fabrication que nous venons de dé- 
crire, et à leur service ; puis nous com- 
pléterons les données à cet égard en 
indiquant les procédés de revivification 
du noir , et l'emploi des divers résidus 
de toute l'opération. 

Coupe -racines, et cuvier dans 
lequel tombent les tranche*. — Le 
coupe - racines employé à découper 
les betteraves est composé d'un disque 
vertical armé de quatre couteaux, 
et qui est mis en mouvement à l'aide 
d'une manivelle par un ou deux ou- 
vriers placés derrière la machine. L'ap- 
pareil est en tout semblable à ceux qui 
servent a découper les racines pour la 
nourriture du bétail ; seulement la con- 
struction doit en être plus soignée , 
parce qu'il importe pour la macération 
que les tranches soient d'épaisseur uni- 
forme 1 . Les quatre couteaux doivent 
donc être placés parfaitement dans le 
même plan et raser de très près la face 
antérieure à la trémie, surtout dans sa 
partie inférieure , afin qu'il ne puisse 
s'échapper par là aucun fragment de 
racines. La trémie doit être circulaire , 
c'est a dire que ses deux faces latérales 
sont courbes et décrivent des arcs de 
cercle à peu près concentriques à la cir- 
conférence du disque. Lorsque la face 
de la trémie représente un rectangle, 
comme dans l'ancienne construction 
des coupe-racines, ledécoupage marche 
très mal, parce qu'une portion des ra- 
cines qui se présentent à l'orifice de la 

• Sons tous les rapports, les coupe-racines con- 
struits à Paris par M. Cambray , rue Ménibnon- 
tant , 33 , et par M. Rosé, rue G range-aux- Belles , 
W, à Paris, ne laissent rien a désirer. 
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trémie n'est pas soumise à l'action des 
couteaux; et cette portion, s'appuyant 
contre le disque, empêche la masse de 
descendre uniformément, comme cela a 
lieu dans la trémie circulaire. D'ail- 
leurs elle occasionne un frottement nui- 
sible. 

Le coupe-racines doit être placé près 
de la chaudière d'amortissement, et les 
tranches pourraient même tomber dans 
cette dernière a mesure qu'elles s'échap- 
pent du couteau. Mais il convient mieux 
de les faire tomber dans un cuvier inter- 
médiaire placé à côté de la chaudière 
d'amortissement, et dans le cercle de 
l'action de la grue, de manière à ce 
que cette dernière puisse transporter 
en un instant le filet qui contient les 
tranches, de ce cuvier dans la chaudière. 
C'est donc dans ce cuvier, lorsqu'il sera 
vide , que l'on étendra le filet pour rece- 
voir les tranches au sortir du coupe- 
racines ; et ce cuvier aux tranches ser- 
vira de mesure pour la charge de la 
chaudière d'amortissement. 

Chaudière d'amortissement et cou- 
vre-feu.— On peut employer à l'amor- 
tissement un cuvier en bois chauffé par 
un serpentin à vapeur ou une chaudière 
à feu nu. Dans les fabriques où l'on em- 
ploie un générateur pour la concen- 
tration des sirops, il conviendra de 
chauffer à la vapeur le cuvier d'amor- 
tissement ; mais lorsque l'on conoeotrera 
les sirops à feu nu , le même moyen de- 
vra être employé pour l'amortissement : 
dans ce cas, le cuvier sera remplacé par 
une chaudière. 

Le cuvier d'amortissement est sem- 
blable à ceux de macération ; mais il a 
quelques pouces de hauteur de plus, 
pour compenser le volume du faux-fond 
et du serpentin , et aussi pour laisser 
place au bouillonnement de la ma- 
tière lorsqu'on l'échauffé. Le serpentin 
doit être disposé à plat, c'est à dire 
que ses révolutions seront placées dans 
le même plan, et assez nombreuses pour 
chauffer le cuvier dans un court espace 
de temps. Le serpenlin sera fixé à six 
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lignes environ du fond do cuvier; cet 
espace restera dégagé de boulon et de 
tout autre obstacle qui empêcherait de 
foire circuler une baguette pour le net- 
toyer. Le faux-fond, placé le plus près 
possible du serpentin , sera formé de plan- 
ches percées de trous de trois lignes de 
diamètre, et espacés entre eux de quatre 
ou cinq lignes seulement. Le faux-fond 
doit être fixé de manière à ce que l'on 
puisse l'enlever facilement pour le net- 
toyage du fond du cuvier. 

Si Ton emploie une chaudière à feu 
nu, elle sera à peu près cylindrique et 
de même contenance que le cuvier j elle 
portera aussi un faux-fond dans le seul 
but d'empêcher que les betteraves et le 
filet qui les contient ne soient en contact 
immédiat avec le fond de la chaudière, 
où ils pourraient se brûler. Le faux- 
fond sera donc fixé à cinq ou six lignes 
seulement du fond de la chaudière. 

Le foyer destiné à chauffer cette 
chaudière pourra être construit écono- 
miquement sous le rapport du combu- 
stible, c'est â dire qu'on pratiquera un 
canal de circulation qui fera un tour 
entier autour de la chaudière pour y 
conduire la flamme et la fumée. Ce ca- 
nal aura de huit à douze pouces de hau- 
teur , selon les dimensions de la chau- 
dière et à partir du niveau du fond. La 
largeur sera d'environ 8 pouces , et l'on 
devra, *en construisant, ménager dans 
la maçonnerie des ouvreaux placés de 
manière à ce qu'on puisse facilement le 
nettoyer s'il s'obstruait de suie ou de 
cendres; ces ouvertures sont bouchées 
ensuite à l'aide d'une ou deux briques 
scellées avec de la terre. Le foyer aura 
la forme d'un cône tronqué renversé, 
dont la base sera la surface entière du 
fond de la chaudière. La grille qui 
forme la petite section inférieure du 
cône pourra avoir en diamètre les deux 
tiers environ de celui de la chaudière. 
Ellese composera de barreaux de fonte 
d'un pouce de largeur sur deux pouces 
d'épaisseur, et distants entre eux d'en- 
viron quatre lignes. Elle sera placée à 



la distance d'environ douze pouces 
au dessous du fond de la chaudière. 

Le foyer et le cendrier doivent être 
munis de portes fermant exactement ; 
ce qu'on obtient en appliquant contre la 
maçonnerie un châssis plat en fer forgé 
formé de bandes d'un à deux pouces de 
largeur sur trots ou quatre pouces d'é- 
paisseur. Ce châssis, appliqué sur la 
face extérieure du fourneau , est main- 
tenu solidement en place par quatre 
agrafes rivées sur le châssis , et dont 
deux sont placées de chaque côté et for- 
mées de bandes minces de fer placées 
à plat dans le sens horizontal , de ma- 
nière à ce qu'elles se noient entre les 
joints des briques. Ces bandes , longues 
de hnit a dix pouces environ, s'enfoncent 
horizontalement et obliquement dans la 
maçonnerie des deux côtés de la gorge, 
sous un angle d'environ 45° avec le plan 
du châssis ou la face antérieure du four- 
neau. Le châssis ainsi établi est très so- 
lidement fixé , parce que tous les fer- 
rements sont à l'abri d'une forte cha- 
leur, cause de promptes détériorations 
de toute maçonnerie dans laquelle on 
place des barres de fer dans le voisinage 
des foyers. Afin d'éviter que le châssis 
soit exposé à l'action rayonnante du 
foyer , on donne â son ouverture quel- 
ques lignes de plus sur chaque côté que 
les dimensions de la gorge en maçon- 
nerie au devant de laquelle il s'ap- 
plique. C'est à ce châssis que sont fixés 
les gonds de la porte , ainsi que le men- 
tonnet. La porte en tôle , maintenue 
par deux bandes, s'applique des quatre 
côtés , sur une largeur de quatre à six 
lignes, sur la face antérieure du châssis, 
mais sans feuillure pour la recevoir. 

La porte du foyer n'a pas d'ouverture, 
et celle du cendrier est munie à sa par- 
tie inférieure d'une petite porte â char- 
nière qui ne doit laisser aucun passage 
à l'air lorsqu'elle est fermée. Ces dispo- 
sitions sont convenables, en ce qu'elles 
permettent d'activer promptement le 
feu, ou de l'étouffer immédiatement 
pour le service de celte chaudière. 
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Pour arrêter en peu de temps l'action 
du feu sans enlever le combustible , on 
emploie un couvre-feu formé d'une 
plaque de tôle, de même dimension 
que le foyer et un peu concave par- 
dessous , en forme de calotte. Elle est 
portée par un manche, à l'aide duquel on 
la fait entrer diagonalement dans la 
porte du foyer, et Ton couvre ainsi la 
houille enflammée. On intercepte alors 
tout passage à l'air sur les bords du 
couvre-feu , et surtout en avant en face 
de la gorge du foyer , en y mettant un 
peu de menue houille mouillée. On 
ferme alors la porte du cendrier , et la 
combustion est aussitôt arrêtée ;la porte 
du foyer étant ouverte, il s'établit par 
là un courant d'air froid qui lèche le 
fond de la chaudière et parcourt rapi- 
dement le canal de circulation. On peut 
alors vider la chaudière sans inconvé- 
nient. 

Lorsqu'on mit ranimer l'action delà 
chaleur , on relire le couvre-feu et Ton 
ferme la porle du foyer; puis ouvrant 
celle du cendrier, le feu prend très-vite 
une grande activité. C'est seulement 
dans les foyers de petites dimensions 
que l'on peut se servir d'un couvre-feu 
d'une seule pièce , parce que la porle 
du foyer peut avoir des dimensions 
assez grandes. Lorsqu'on ne pourra 
introduire par là un couvre-feu d'un 
diamètre suffisant, on le formera de 
deux ou même de trois plaques, en- 
manchées de même et coupées de façon 
à ce qu'elles se recouvrent un peu lors- 
qu'elles sont en place. 

Cuviert de macération , et filet*. 
— La macération est opérée dans des 
cuviers en bois sans faux-fond et sans 
moyens de chauffage. Ils sont au nom- 
bre de cinq si l'on veut épuiser les bet- 
teraves jusqu'à 1/9° environ. Les di- 
mensions suivantes conviennent à des 
cuviers devant contenir 5 hectolitres de 
matière: 3 pieds S pouces ( l m ,05 cent. ) 
de diamètre moyen et 9 pieds 5 pouces 
(78 cent.) de hauteur. Pour des cuviers 
de « hectolitres, on peut donner * 

xvti. 



pieds 1 pouce ( 67 cent. ) de diamètre 
moyen et S pieds (66 cent.) de hauteur, 
mesures prises à l'intérieur. Cette der- 
nière contenance est adoptée pour 1rs 
cuviers de la petite fabrique que M. de 
Dombasle établit à Roville. 

Le bois de sapin convient pour la 
construction de ces cuviers ; si l'on y 
emploie du chêne, il faut éviter de les 
faire fonctionner avant d'avoir dissous 
la substance colorante du bois , résultat 
que Ton obtient en les remplissant à 
plusieurs reprises d'eau bouillante, pure 
ou aiguisée de chaux. Celle dernière 
préparation , nécessaire pour tous les 
ustensiles et couvercles en bois , sera 
moins longue pour le sapin , qui con- 
tient très peu de matières colorantes. 
On devra donner une épaisseur de 18 
lignes au moins au bois des cuviers , 
même de petites dimensions , attendu 
que dans ces derniers en particulier 
il importe de prévenir la déperdilion 
de la chaleur pendant la durée de l'opé- 
ration. 

On devra maintenir dans un grand 
état de propreté tous ces vases , et les 
enduire d'un lait de chaux, après les 
avoir soigneusement lavés , toutes les 
fois que leur usage est interrompu ; cha- 
cun des cuviers est muni d'un couvercle 
joignant aussi bien que possible , et di- 
visé en deux pour les cuviers un peu 
grands , afin qu'il soit plus facile de les 
transporter sur les cuviers voisins lors- 
qu'il faut découvrir l'un d'eux. 11 con- 
viendra aussi, pour les grands vases, 
qu'une des deux moitiés di^couvercle 
soit formée de deux parties réunies par 
une charnière, afin qu'on ne soit pas 
obligé d'enlever entièrement cette moi- 
tié lorsqu'on voudra remuer les tran- 
ches dans le cuvier. 

Tous les cuviers de macération sont 
placés sur un même niveau , mais de 
manière à ce que leurs fonds soient de 
six à huit pouces plus élevés que les 
bords de la chaudière d'amortisse- 
ment, afin que le liquide puisse s'é- 
couler rapidement. A cet effet , un 

21 
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chenal large et profond régnera le long 
des cuviers de macération , et versera 
dans ia chaudière d'amortissement. Si 
l'on emploie des robinets pour l'écoule- 
ment du liquide descuviers, ils devront 
avoir de très larges ouvertures ; mais on 
pourra très bien remplacer ces robinets 
par de simples broches ou bondes en 
bois , formant un cône peu allongé , 
en sorte qu'on puisse les faire sortir à 
l'aide de quelques coups frappés latéra- 
lement. De la téte de chaque bonde par- 
tirait une lanière lâche dont l'autre ex- 
trémité serait fixée au envier, en sorte 
qu'on n'aurait pas à s'inquiéter de ce 
que devient la bonde lorsqu'elle se serait 
détachée, et qu'on ne serait jamais 
forcé d'y porter la main au moment où 
le liquide chaud va s'écouler. Dans cette 
combinaison , il faudrait que le chenal 
communiquât à chaque cuvier par un 
embranchement qui formerait un an- 
gle très ouvert avec le chenal principal ; 
la bonde serait alors placée un peu sur 
le côté de chaque cuvier , et l'embran- 
chement , qui serait dirigé en face de 
cette bonde, irait joindre le grand chenal 
commun. 

Les bourses en filet sont d'une seule 
pièce et formées d'une bonne et forte 
ficelle. Le fond se commence par le 
centre , et l'on fait successivement des 
relarge», afin que le fond soit à peu 
près plat , jusqu'à ce qu'on soit arrivé à 
un diamètre un peu plus grand que ce- 
lui du cuvier. Ensuite on continue sans 
relargir , afin de former le pourtour, au- 
quel on donne au moins un pied de 
hauteur de plus qu'au cuvier; le bord 
se rabat tout autour au dehors du cu- 
vier , dans lequel on peut brasser aussi 
commodément que s'il ne contenait pas 
de filet. Pour le fond de la bourse et le 
pourtour, jusqu'à la hauteur d'environ 
un pied et demi , on emploie un moule 
de 13 lignes (3 c. ) de diamètre , ce qui 
donne aux mailles 80 lignes(4 c. en 
carré. Pour le surplus du pourtmir. on 
emploie un moule d'un diamètremïible 
du premier; mais au premier tour que 



Ton fait avec le dernier moule, on prend 
dans chaque maille deux mailles du tour 
précédent; en sorte que l'étendue du 
pourtour reste la même. On pourrait 
faire le . filet entier en petites mailles , 
mais il y a économie à les faire plus lar- 
ges dans la partie supérieure , où l'on 
n'a pas à craindre que les tranches de 
betteraves s'échappent. La ficelle dont 
on forme ces filets doit être préala- 
blement détordue et bouillie dans 
l'eau. 

Pour la propreté dans le service, l'as- 
sortiment des poches en filet doit être 
accompagné d'un tablier destiné a 
recueillir la portion du liquide qui 
s'écoule de la poche dans le transport 
d'un cuvier à l'autre, quelquefois assez 
éloigné du premier. Ce tablier est formé 
d'un carré de toile de chanvre forte et 
très serrée , dont les côtés ont un peu 
moins que le diamètre du cuvier. Aux 
angles sont fixés des crochets au moyen 
desquels on accroche le tablier aux 
mailles du filet , lorsque presque tout 
le liquide sera écoulé et avant de faire 
mouvoir le mécanisme pour le transport 
du filet. 

Le tablier doit être placé de manière 
à ce qu'il ne soit distant que de quel- 
ques pouces de la partie inférieure du 
filet. Lorsque ce dernier sera parvenu 
au-dessus du cuvier dans lequel on va 
l'introduire , on enlèvera le tablier en 
faisant couler dans ce cuvier le liquide 
qui s'y était amassé durant le trajet. 

Cuvier à Veau. — Ce vase est en- 
tièrement semblable au cuvier d'a- 
mortissement échauffé à la vapeur, à 
moins qu'il ne soit remplacé par une 
chaudière chauffée à feu nu. Dans tous 
les cas, le cuvier à l'eau sera établi à un 
niveau plus élevé que les cuviers de 
macération. La différence de niveau 
devra être de 6 à 8 pouces , entre le 
fond du cuvier à l'eau et le bord supé- 
rieur des cuviers de macération , parce 
qu'il faut qu'on puisse faire écouler très 
promptement dans l'un ou l'autre de 
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ces derniers le liquide contenu dans le 
premier. 

11 sera adapté à celui-ci un robinet à 
large ouverture, placé sur le côté, dans 
la direction du centre du cercle formé 
par les cuviers de macération ; et le li- 
quide sera conduit, soit au moyen d'un 
chenal Axe placé dans une position 
horizontale et percé d'un trou corres- 
pondant à chacun des cuviers de ma- 
cération, et que l'on ouvrira ou fermera 
à volonté, soit à l'aide d'un chenal mo- 
bile, que l'on mettra en place chaque 
fois que l'on en aura besoin, et que l'on 
avancera plus ou moins sous le robinet, 
de manière à ce que son extrémité verse 
le liquide dans l'un ou l'autre des cu- 
viers de macération. Ce dernier moyen 
conviendra de préférence aux petites 
fabriques. Ce chenal se construit en bois 
léger , 'et l'on en a deux de longueurs 
différentes pour la facilité du service, 
dans les divers cas. 

Machine à transporter les tran- 
ches. — Le mécanisme à l'aide duquel 
on transporte d'un cuvierdans l'autre la 
bourse en filet contenant les tranches, 
peut varier selon la disposition qu'il 
convient de donner aux cuviers en rai- 
son du local : si les cuviers doivent être 
placés sur une seule ligne droite, on 
peut disposer à une hauteur suffisante 
deux pièces de bois placées horizonta- 
lement et à la distance de 9 pieds entre 
elles; sur ces deux pièces de bois serait 
adapté une sorte de chemin de fer, ser- 
vant à mouvoir un petit chariot, que 
Ton amènerait ainsi successivement au 
dessus du centre de chaque cuvier. Au 
chariot serait fixée une poulie mouflée 
destinée à l'enlèvement des filets ; et en 
faisant ensuite avancer le chariot, au 
moyen d'un mécanisme manœuvré du 
has, on le transporterait, ainsi que le 
filet qui y est suspendu , au dessus du 
cuvier où Ton doit le faire descendre. 

Si le local permet de placer les cuviers 
circulairement, on atteindrait le même 
but au moyen d'une grue placée au 



centre du cercle sur lequel les cuviers 
seraient rangés. 

On laisserait en dedans de ce cercle, 
et autour de la grue, un espace suffisant 
pour la facilité du Service. La grue por- 
terait, à une hauteur suffisante pour 
qu'on pùt élever facilement les filets 
au dessus des cuviers , un bras hori- 
zontal, et qui s'étendrait jusqu'au dessus 
du centre des cuviers. A la tige verticale 
de la grue serait fixé un treuil, avec en- 
grenage s'il était nécessaire , pour per- 
mettre d'élever et d'abaisser facilement 
les filets. 

Une poulie simple et mouflée, selon 
l'exigence des cas , serait placée à l'ex- 
trémité de la branche horizontale de la 
grue, au dessus du centre de tous les 
cuviers ; et de cette poulie partirait une 
corde terminée par une courroie a cou- 
lant, afin d'opérer l'enlèvement du filet, 
en saisissant tous les bords de la bourse 
réunis au centre à cet effet, de même 
que cela a lieu pour les tire-sacs em- 
ployés aujourd'hui dans beaucoup de 
moulins ou de magasins à grains. 

Le cercle ou la portion de cercle sur 
lequel seraient placés les cuviers se- 
rait donc formé, 1° du cuvier dans le- 
quel tombent les tranches en sortant 
du coupe- racines, et que l'on appelle eu- 
mer à sec; 9° du cuvier ou chaudière 
d'amortissement ; 3* des cuviers de 
macération au nombre de cinq, placésà 
un niveau supérieur aux cuviers d'amor- 
tissement ; 4° du cuvier à l'eau placé à» 
un niveau encore plus élevé ; 5r enfin 
d'une plate-forme sur laquelle seraient 
amenés les filets contenant les tranches 
épuisées. 11 conviendrait que celte plate- 
forme présentât un plan incliné con- 
duisant à l'extérieur du bâtiment, dans 
un local où la matière serait reçue par 
les voilures qui doivent l'emporter. 

Au moyen des dispositions que l'on 
vient de décrire, le coupe-racines étant 
placé près du cuvier à sec , la grue ferait 
àelle^seule tout le service des mouve- 
ments auxquels doivent être soumises 
les tranches jusqu'à leur expulsion. 
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Dans la disposition en ligne droite dont 
il est parlé plus haut , on atteindrait le 
fnéme but par des dispositions analo- 
gues à celles-ci, et qu'il serait superflu 
île décrire. 

Chaudières d'évaporation et de 
cuite. —Les appareils d'évaporation et 
de cuite par le moyen de la vapeur seront 
plus convenablement décrits plus loin, 
en nous occupant des grandes fabri- 
ques. Quant aux chaudières à feu nu, 
nous indiquerons surtout ici les di- 
mensions que Ton doit leur donner, par 
rapport à la contenance des cuviers de 
macération. 

Le chauffage à feu nu, qui d'ailleurs 
sera décrit plus bas , convient très bien 
pour la concentration et la cuite des 
sirops bien préparés, comme le prouve 
suffisamment l'exemple d'un grand 
nombre de fabriques , qui travaillent 
depuis long-temps par ce procédé et 
qui obtiennent des produits à peu près 
aussi abondants que les fabriques où l'on 
évapore à la vapeur. Ce dernier moyen 
est certainement plus commode, puis- 
qu'il suffit de tourner un robinet pour 
appliquer immédiatement une grande 
quantité de chaleur aux liquides , ou 
pouren faire cesser l'action. Par ce mo- 
tif, et aussi parce que ce procédé est 
plus favorable à la propreté sur le sol 
des ateliers , ces appareils conviennent 
bien, surtout aux grands établissements, 
où l'on ne craint pas d'employer un 
capital considérable à la mise de ronds; 
mais dans les fabriques petites ou 
moyennes, on pourra traiter les sirops 
à feu nu avec économie, et sans incon- 
vénients trop graves. Aussi l'on a vu 
récemment s'établir le système de chauf- 
fage a feu nu dans plusieurs fabriques 
dirigées par des hommes instruits et 
observateurs attentifs. Les sirops obte- 
nus par le procédé de macération se 
prêtent d'ailleurs mieux que tous les 
autres à ce moyen d'évaporation, à cause 
de la pureté relative qui les distingue. 

Les dimensions que l'on doit donner 
aux chaudières d'évaporation. dépen- 



suo 

dent du procédé que l'on veut adopter 
relativement à la flltratton. Dans plu- 
sieurs fabriques , on filtre aujourd'hui 
le sirop lorsqu'il est parvenu à la den- 
sité de 15°, et une troisième fois lors- 
qu'il a atteint 30°. On suppose toujours 
ici les densités prises sur le sirop re- 
froidi à la température atmosphérique; 
ainsi le sirop qui marque 30* froid , 
n'en marquerait bouillant qu'environ 
26. Comme cette triple filtralioo amé- 
liore sensiblement les sirops, en sup- 
posant qu'on adopte cette marche ; 
il convient alors d'avoir pour une pe- 
tite fabrique deux chaudières pour 
évaporer le jus jusqu'à 15°, et une pour 
porter le sirop à 30°. Si ce nombre de 
chaudières ne suffisait pas pour cette 
opération, il vaudrait mieux les multi- 
plier que d'établir des chaudières de 
très grandes dimensions. Chacune de 
c«s opérations peut se faire en moins 
d'une heure, pourvu qu'on ne mette le 
sirop dans les chaudières qu'à la hauteur 
de 4 ou 5 pouces (tiàl3c), pour réduire 
cette hauteur à moitié ou un peu moins, 
lorsque l'évaporation est terminée. La 
forme ronde est celle qui convient le 
mieux pour ces chaudières, parce que 
l'action de la chaleur s'y distribue avec 
plus d'égalité sous toute la surface. Le 
fond de chaque chaudière devra être 
entièrement plat, avec une légère incli- 
naison vers un des points de la circon- 
férence ; et à ce point sera un tuyau de 
vidange muni d'un robinet à large ou- 
verture , afin qu'on puisse vider très 
promptement la chaudière. On peut 
aussi les établir suivant le système des 
chaudières à bascule. 

Supposant que le jus porte 4" après 
la tiltration qui suit la défécation, cent 
litres de ce jus se réduiront à peu près 
à quarante-trois litres , lorsqu'il sera 
concentré jusqu'à 15°, età environ dix- 
huit litres jusqu'à 30°. C'est d'après ces 
rapports que l'on devra calculer la sur- 
face qu'il convient de donner aux chau- 
dières d'évaporation, d'après la quantité 
de jus que l'on doit produire par heure. 
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On trouvera ainsi que , pour une pe- 
tite fabrique employant des cuviers de 
macération de deui hectolitres, et où 
l'on obtiendra ainsi un hectolitre de jus 
déféqué par heure, les deux chaudières 
destinées à l'évaporation jusqu'à 15° 
devront avoir de 96 à 97 pouces (71 à 
73 c.) de diamètre, et la troisième un peu 
moins pour l'évaporation jusqu'à 30°. 
On leur donnera environ 14 à 15 pouces 
(38 à 40 c.) de profondeur. 

Pour la chaudière de cuite, la meil- 
leure forme est celle des chaudières à 
bascule, généralement usitées aujour- 
d'hui dans les fabriques où l'on cuit à 
feu nu. Ces chaudières sont circulaires 
ou elliptiques, et portent d'un côté un 
très large bec ouvert par dessus, portant 
au fond de la chaudière, occupant 
toute sa hauteur , et assez long pour 
verser en une fois toute la charge de la 
chaudière dans un vase destiué à la re- 
cevoir. Celte chaudière fait bascule sur 
une tringle en fer placée au dessus, per- 
pendiculairement à la longueur du bec, 
près de la jonction de celui-ci avec le 
fond de la chaudière. Une poulie raou- 
flée , fixée au dessus , sert à opérer ce 
mouvement de bascule, en soulevant la 
chaudière par le point de sa circonfé- 
rence opposé au bec. Comme on vou- 
dra opérer communément la cuite des 
sirops de jour, et dans l'espace de quel- 
ques heures, celte chaudière devra être 
plus grande que les autres, en propor- 
tion du degré de concentration du sirop 
qu'elle doit contenir. En lui donnant 
30 pouces de diamètre , on pourra la 
charger de trente litres de sirop, qui y 
occuperont une hauteur d'environ 9 
pouces, et chaque cuite se terminera en 
dix minutes au plus. Dans la petite fa- 
brique en question, où l'on obtiendrait 
environ cinq hectolitres de sirop à 30" 
pendant vingt-quatre heures, les opéra- 
tions de la cuite s'opéreraient à l'aide de 
cette chaudière dans l'espace de peu 
d'heures. 

Les foyers des chaudières à concen- 
trer et à cuire devront être cylindriques, 



en sorte que la grille occupe presque 
autant de surface que le fond de la 
chaudière ; et le cendrier sera disposé 
de manière à ce que la grille reçoive 
l'air sous toute sa surface. Ces disposi- 
tions sont nécessaires pour que la com- 
bustion soit activée sous toutes les par- 
ties de la chaudière j mais le fond seul 
de cette dernière doit être échauffé, et 
nullement le pourtour, autrement le 
sirop qui s'y attache au dessus de la 
hauteur qu'il occupe dans la chaudière se 
caraméliserait. Les portes du foyer et du 
cendrier devront être disposées comme 
pour la chaudière d'amortissement. Si 
plusieurs foyers prennent leur issue 
dans la même cheminée, il est indis- 
pensable de donner à chacun uti tuyau 
particulier, jusqu'à la hauteur de 5 ou 
6 pieds (l m ,66 à 9™ ) au dessus du massif 
des chaudières ; et chacun de ces tuyaux 
sera muni, à la portée de la main, d'une 
tiroirette à coulisse, au moyen de la- 
quelle on puisse fermer complètement 
le passage , lorsque le foyer auquel il 
répond ne fonctionnera pas : sans cela, 
le tirage des autres foyers en serait con- 
sidérablement diminué. 

Filtres à sacs, pour les dépôt* des 
défécations.— Les dépôts de défécation 
se filtrent dansdes sacs en toile de coton 
pelucheuse; les dimensions, ainsi que le 
nombre de ces sacs, se proportionnent 
à la quantité de jus que l'on doit traiter. 
Pour une petite fabrique où l'on défèque 
seulement par heure un hectolitre de 
jus , qui ne donnera guère plus de 
vingt litres de dépôt, il suffit d'avoir 
six ou huit sacs de 9 pieds de hauteur, 
sur 8 ou 10 pouces de diamètre. On les 
établit sur des couvertures carrées, 
formées par de s pièces de bois de 5 ou 6 
pieds de longueur chaeune, sur 9 pouces 
d'équarrissage , et réunies entre elles 
par des traverses qui divisent la lon- 
gueur de cette espèce de blanchet en 
ouvertures carrées de dimensions suffi- 
santes pour recevoir l'orifice des sacs. 
Ce banc est établi à la hauteur d'environ 
3 pieds au dessus du sol, à portée des; 
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cuviers de dépôt, et les sacs y sont sus- 
pendus, en fixant l'orifice de chacun 
d'eux à quatre petits crochets en fer, fixés 
aux angles de chaque carré, sur la sur- 
race supérieure du banc. Sous les sacs, 
règne une gouttière qui amène le jus 
filtré vers une des extrémités, où il est 
reçu dans un baquet. 

Dans les grandes fabriques , on fait 
usage d'une disposition beaucoup plus 
commode , qui sera décrite plus loin. 
{Voy. les filtres de Taylor.) 

Filtre* à noir.— Ces filtres, dans les 
petites fabriques , sont de simples ni- 
veaux en bois de 94 à 36 pouces de hau- 
teur sur un diamètre proportionné à la 
quantité de noir que l'on veut y mettre 
à la fois. Cette quantité est indifférente 
en elle-même, puisqu'on change le filtre 
lorsque le noir qu'il contient est épuisé 
au point que l'on a déterminé : si donc , 
d'après la quantité de sucre que l'on 
présume obtenir dans les vingt-quatre 
heures, on veutemployer60kil. de noir, 
on pourra diviser cettequantilé en deux, 
en faisant les filtres d'uue contenance 
de trente litres chacun, pour l'espace 
occupé par le noir, et qui contiendrait 
ainsi 30 kilog. Pour cela, la hauteur du 
noir étant supposée de 15 pouces, on 
donnera environ t pied de diamètre 
aux cuveaux filtres. Chaque filtre ser- 
vira ainsi pendant douze heures à lafil- 
tration des sirops à 30*; ensuite on les 
remplacera par un filtre neuf ; l'ancien 
servira encore pendant douze heures 
à la filtration à 15°, et, pendant le 
même espace de temps, à la filtration 
du jus après la défécation. La propriété 
décolorante du noir animal est présu- 
mée alors être épuisée, et il doit être 
revivifié par le feu pour servir à de nou- 
velles opérations. 

Les cuveaux filtres sont muois d'un 
faux-fond mobile en bois, soutenu à un 
pouce environ du fond du cuveau par 
des tasseaux cloués à sa surface. Le 
fjux-fond est percé de beaucoup de 
trous, de même que le faux-fond des 
cuviers de macération. Un autre faux- 
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fond mobile semblable se place au 
dessus de la couche du noir, et il est 
retenu dans sa position par trois ta- 
quets tournants fixés sur les parois du 
cuvier. L'écoulement du liquide a lieu 
au bas du cuveau filtre, par un petit 
robinet placé au dessous du faux-fond 
inférieur, et que l'on ouvre à volonté, 
afin de retenir, autant qu'on le désire, 
le liquide en contact avec le noir. Le jeu 
de ce robinet se combine avec l'écoule- 
ment du réservoir supérieur, de ma- 
nière à ce qu'il reste constamment une 
épaisseur de quelques pouces de liquide 
au dessus du faux-fond supérieur; et 
plus l'écoulement du liquide par ces 0 
deux robinets est lent, plus long-temps 
le noir prolonge son action, qui devient 
ainsi plus efficace. 

L'air logé entre le fond et le faux- 
fond ne pourrait s'en échapper qu'au 
travers du noir, et entraverait la filtra- 
tion, si on ne lui donnait issue au moyen 
d'un tube à air. C'est un tube de fer- 
blanc de trois ou quatre lignes de dia- 
mètre, qui s'adapte a un trou percé 
dans la paroi du cuveau , immédiate- 
ment au dessous du faux-fond inférieur, 
et qui, formant un coude, remonte à 
l'extérieur jusqu'au bord du cuveau, où 
il est fixé par une petite bride. 

À côté du cuveau filtre est une es- 
trade , sur laquelle on place un cuveau 
réservoir , d'où le liquide s'écoule , par 
un robinet, sur la superficie du filtre; 
un autre cuveau placé au bas reçoit le 
liquide filtré. 

CrUtallisoin. — Ce sont les vases 
dans lesquels on verse le sirop après 
la cuite , pour que le sucre s'y réunisse 
en cristaux , à travers lesquels ulté- 
rieurement s'écoulera la mélasse , lors- 
qu'on mettra le cristallisoir en égout- 
tage, c'est-à-dire lorsqu'on débou- 
chera l'ouverture inférieure ménagée 
a cet effet. Autrefois on employait ex- 
clusivement comme cristallisoirs des 
formes coniques en terre cuite, percées 
d'un trou à leur extrémité , et que l'on 
plaçait debout sur des pots de même nia- 
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Itère, destinés à recevoir la mélasse. On 
emploie encore ces formes dans beau- 
coup de fabriques; mais dans d'autres, 
on les a remplacées par des vases de 
formes assez variées, et ordinairement 
doublés en métal. Il est certain que dp 
simples vases en bois, travail de tonnel- 
lerie , conviennent à cet usage. M. de 
Dombasle les a employés dès 1811 , et 
plusieurs fabriques en font usage au- 
jourd'hui. Seulement, pour éviter les 
fuites pendant la cristallisation, ers 
vases exigent quelques précautions, 
dont on est dispensé au moyen de la 
doublure en métal. Mats comme les va- 
ses en bois sont fort économiques, on 
pourra leur donner la préférence dans 
les petites fabriques, surtout lorsqu'on 
n'est pas à portée des localités où Ton 
fabrique des formes en poterie. 

Les précautions dont je viens de par- 
ler consistent à faire sécher les vases 
de bois dans une étuve ou dans un 
four, avant de les emplir de sirop, et 
de serrer fortement les cercles flans cet 
état de dessiccation. On conçoit en 
effet que le sirop qui y est mis fort 
chaud, et qui, loin d'humecter le bois, 
en attire fortement l'humidité, le des- 
séchera au dernier degré, et occasion- 
nera un retrait d'où résulteront des fui- 
tes, si le lK>is n'a pas été d'abord suffi- 
samment desséché. 

Ces vases pourront contenir de 50 à 
60 litres; ils seront un peu hauts, et 
beaucoup plus étroits à leur partie in- 
férieure qu'à l'ouverture. Il est néces- 
saire qu'ils soient cerclés en fer. Le trou 
par lequel doit s'écouler la mélasse est 
placé latéralement et immédiatement 
au dessus du fond ; on le ferme par une 
broche, lorsqu'on emplit le vase, pour 
le déboucher 19 ou 94 heures après, 
lorsque la cristallisation est complète. 

On range ces vases debout, l'un à côté 
de l'autre, sur des bancs formés de tra- 
verses suffisamment espacées, et entre 
lesquelles règne une gouttière en tôle, 
ayant sa pente vers une des extrémités 
où l'on place le vase destiné à recevoir 



la mélasse de tous les crtstallisoirs ; ou 
bien on creuse dans le sol une espèce 
de citerne cimentée qui reçoit la mé- 
lasse qui coule des gouttières. Comme 
on recueille ainsi des mélasses de plu- 
sieurs qualités dont les unes doivent 
être recuites, il faut construire plu- 
sieurs citernes, et l'on dirige dans cha- 
cune d'elles les mélasses de qualité 
analogue. 

Arrangement des filtre* à noir. 
— Le noir ou charbon animal que l'on 
emploie aux fillrations doit être en 
grains, dont les plus petits sont du vo- 
lume de la poudre de chasse, et les plus 
gros du volume de la graine de millet. 
Il doit être bluté ou tamisé afin d'en sé- 
parer la poudre fine, qui s'opposerait 
à la filtration. Le noir en grains con- 
tient néanmoins toujours un peu de 
cette dernière , dont une partie est en- 
traînée par les premières portions de 
sirop filtré. On rejette ces portions dans 
le réservoir supérieur, jusqu'à ce que 
le sirop coule limpide. 

Les cuveaux-fillres étant préparés, 
on place sur le faux-fond une couche 
mince de bûchettes de bois de sapin 
fendu menu à peu près comme des al- 
lumettes. Cette couche a pour but d'em- 
pêcher que la toile ne pose directement 
sur le faux-fond, ce qui fait qu'elle est 
perméable sur tous les points de sa sur- 
race. On pose sur les bûchettes une toile 
claire humectée, sur laquelle on place le 
noir, en le tassant bien également dans 
toutes les parties de la masse, et couche 
par couche. Lorsqu'on en a misuneépais- 
seur de 15 à 18 pouces, on unit bien la 
surface, on place par dessus une légère 
couche de bûchettes, comme au bas, 
et on la recouvre d'une toile claire sur 
laquelle on pose le faux-fond |mobile 
que l'on assujettit au moyen des trois 
taquets placés au pourtour du cuvier. 
Lorsque la toile placée sou* le faux- 
fond supérieur s'obstrue par les dépôts 
que contiennent toujours les sirops, on 
la remplace par une autre toile propre. 
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Art. 3. Préparation et revivification 
du noir animal; ses propriétés. 

On trouve aujourd'hui à acheter dan» 
beaucoup de localités du noir ou char- 
bon animal tout préparé; comme c'est 
l'objet d'une assez forte dépense, beau- 
coup de personnes pourront préparer 
avec économie le noir dont elles ont 
besoin , surtout dans les lieux où l'on 
ne recueille pas les os pour le service 
des fabriques de produits chimiques, 
où Ton se livre en général à la prépa- 
ration du noir. Tous les os sont plus ou 
moins propres à cet usage , et Ton peut 
souvent se procurer à très bas prix ceux 
qui sont disséminés dans la campagne, 
et qui proviennent des animaux moris 
ou abattus. A la fin de est article, on 
trouvera des détails plus complets sur la 
préparation , les propriétés et la revivi- 
fication du charbon d'os. 

La préparation que reçoivent les os 
pour être convertis en charbon animal 
consiste à les calciner à l'abri du con- 
tact de l'air , c'est à dire dans des vases 
clos. On y emploie ordinairement des 
cylindres en fonte placés horizontale» 
ment et qui traversent un fourneau, où 
ils sont fortement échauffés. Le cylindre 
est ouvert seulement à l'une de ses ex- 
trémités, et celte ouverture se ferme au 
moyen d'un obturateur ou tampon que 
l'on peut faire en terre cuite ou en 
pierre résistant bien au feu, et qui n'est 
percé que d'une petite ouverture par où 
s'échappent les gaz pendant la calcina- 
tion. On emplit le cylindre d'os con- 
cassés, afin d'y en loger une plus grande 
quantité, et l'on chauffe au rouge ce- 
rise. On continue le feu jusqu'à ce qu'il 
ne se dégage plus de gaz d'une odeur 
fétide, ce qui exige communément de 24 
à 36 heures. On peut aussi y employer 
deux marmites en fonte que l'on emplit 
d'os, en renversant la marmite supé- 
rieure sur l'ouverture de la marmite in- 
férieure, et en lutant le joint avec de 
l'argile dans laquelle il se forme assez 
de fissures pour le dégagement des gaz. 
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On place ces marmites dans un four ou 
dans un fourneau disposé à cet effet, et 
l'on maintient la chaleur au degré du 
rouge cerise jusqu'à ce qu'il ne se dé- 
gage plus de gaz, ce qu'on reconnaît 
facilement à la cessation de la flamme 
autour des joints, malgré que la tempé- 
rature soit au rouge cerise dans toute 
la masse. La calcination est alors ter- 
minée; on cesse le feu , et dès que la 
température est assez abaissée pour en- 
trer dans le four, on enlève les marmi- 
tes et on les remplace par d'autres pré- 
parées et remplies d'avance d'os a cal- 
ciner. 

Il ne s'agit plus alors que de réduire 
le charbon d'os en poudre grossière 
pour le rendre applicable au traitement 
des sirops; celle opération peut s'exé- 
cuter de plusieurs manières, mais on y 
emploie soit des meules à blé , soit une 
meule tournant verticalement dans une 
auge circulaire. On tamise ensuite afin 
de séparer de la masse les fragments 
trop gros , puis dans un tamis très tin 
pour éliminer ce qui a été réduit en 
poudre trop fine , et ne se laisserait pas 
facilement traverser par le liquide dans 
la filtra lion. Si la calcination des os 
avait été incomplète, on s'en apercevrait 
à l'odeur désagréable que le noir dégage 
quand on l'imprègne d'eau bouillante, 
ou plus sûrement encore lorsqu'on en 
projette une pincée sur une pelle 
rougie au fou. 

Le noir animal exerce sur les sirops 
une propriété décolorante très remar- 
quable, mais son effet ne se borne pas 
là dans les procédés de la fabrication : 
il retient plusieurs substances organi- 
ques étrangères au sucre, et nuisibles 
à la concentration des sirops ainsi qu'à 
la cristallisation. Le charbon d'os jouit 
aussi de la propriété d'absorber une par- 
lie de la chaux mise en excès dans le jus 
et restant dans les sirops. 

On revivifie le noir animal qui a été 
employé aux filtrations, c'est à dire 
qu'on lui restitue en grande partie ses 
propriétés primitives, en le calcinant de 
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nouveau. A cet effet, on mêle le noir à 
beaucoup d'eau , on l'y agite fortement, 
puis on verse l'eau lorsque le noir s'est 
déposé; on le lave ainsi successivement 
dans plusieurs eaux, jusqu'à ce que le 
liquide en sorte clair; quelquefois on 
aiguise par trois ou quatre centièmes d'à* 
cidechlorhydrique la première eau du la- 
vage, afin de dissoudre les sels calcaires 
déposés sur le noir. On étend le noir 
lavé sur de grandes surfaces , pour qu'il 
se sèche; on le calcine ensuite, en le 
faisant chauffer au rouge cerise, dans 
des appareils semblables à ceux qui ser- 
vent à sa première calcination. L'opéra- 
tion est terminée lorsque toute la masse 
est atteinte par la température du rouge. 

On emploie à la revivification d'au- 
tres appareils de divers genres , comme 
des fours, ou des plaques de fonte 
échauffées par dessous jusqu'au rouge 
obscur, et sur lesquelles on place le 
noir à une petite épaisseur et en con- 
tact avec l'air. Comme la température 
n'est pas très élevée , et le noir y res- 
tant exposé pendant peu de temps , 
la perte qu'on éprouve par la combus- 
tion d'une certaine quantité de charbon 
animal n'est pas très importante ; nous 
décrirons plus loin deux des fours «le 
ce genre , employés surtout dans la 
grande fabrication. Le noir revivifié par 
les divers procédés* s'emploie de même 
que le noir neuf, et l'on y ajoute chaque 
fois cinq ou six centièmes de ce dernier, 
afin de remplacer la perte éprouvée dans 
la revivification. Le noir revivifié offre 
un pouvoir décolorant inférieur à celui 
du noir neuf; celte différence peut va- 
rier selon les procédés employés pour 
la revivification , mais elle est loin de 
compenser les avantages du moindre 
prix de revient de ce noir qui coûte 
seulement un dixième environ de celui 
du noir neuf. 

Nous décrirons maintenant les pro- 
cédés suivis dans la grande fabrication , 
puis le nouveau système par la dessicca- 
tion des racines découpées ; nous ajou- 
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ferons ensuite l'indication des prix de 
construction d'une fabrique suivant le 
système de M. deDombasIe, et nous ter- 
minerons en donnant les comptes de 
revient du sucre, dans des exploitations 
du nord et du midi , que nous compa- 
rerons aux frais et produits du traite- 
ment de la canne dans les colonies. 

Art. 4. Extraction en grand du sucre 
de betterave. 

La première opération à faire subir 
aux betteraves dès l'entrée dans la fabri- 
que consiste dans un nettoyage dont 
le but est d'éliminer la terre adhérente 
et les cailloux. 

Deux moyens sont employés pour y par- 
venir : le premier, le plussimple, quoique 
le moins économique dans une grande 
exploitation, consiste à faire racler avec 
un couteau toutes les parties couvertes 
de terre; on tranche même les petites 
racines bifurquées qui recèlent des pier- 
railles. On fait ordinairement faire ce 
nettoyage à la tâche , par des femmes et 
des enfants ; ajoutons qu'il est indispen- 
sable lorsque, par suite des gelées , d'un 
retard dans la fabrication , les betteraves 
sont altérées profondément en quelques 
unes de leurs parties : il faut alors soi- 
gneusement enlever les portions gâtées 
faciles à discerner; on conçoit bien que 
cette sorte d'épluchage ne se puisse opé- 
rer qu'à la main. Le deuxième moyen 
consiste en un lavage dans un grand 
cylindre creux en bois a (pl. CCCXIX), 
dont les douves sont écartées de 12 à 15 
lignes à l'extérieur. Ce cylindre tourne 
sur son axe en fer, en plongeant à sa 
partie inférieure dans une caisse rem- 
plie d'eau. (Voy. les légendes explica- 
tives, fin du volume.) 

Il convient souvent, dans les fabriques 
de sucre de betteraves situées au milieu 
des grandes exploitations agricoles, de 
se servir de boeufs ou de vaches pour 
imprimer le mouvement aux laveur, râ- 
pes, presses, pompes, tire-sacs, etc.; car 
ces animaux, nourris en grande partie 
avec le mare pressé de la pulpe, rendent, 
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soit en accroissement de chair muscu- 
laire, soit en produit de lait, une valeur 
qui représente celle de ces résidus, et 
les utilise ainsi. Un manège attelé de six 
animaux, ce qui en suppose vingt-qua- 
tre à Técurie pour se relayer, suffit pour 
une usine traitant 5,000,000 kilogram- 
mes de betteraves. 

Les betteraves, telles qu'elles arrivent 
des champs, sont jetées dans une trémie 
p, à l'un des bouts d'un cylindre laveur; 
elles tournent, frottant les unes sur les 
autres au milieu de l'eau, puis sortent 
débarrassées de la terre et des pierrail- 
les à l'autre bout du cylindre sur le 
plan incliné e. On change l'eau seule- 
ment lorsqu'elle est devenue trop bour- 
beuse, et même on peut enlever seule- 
ment le dépôt, et remplir d'eau. 

Les betteraves, avant d'être lavées 
ainstou grattées à la main, doivent avoir 
été débarrassées de la sommité de la léte 
où les pétioles des Feuilles s'insèrent ; 
cette partie plus dure et moins sucrée 
doit être réservée pour les bestiaux ; il 
est assez important d'y joindre la pointe 
du cône formant le bout de la téte, et 
que l'on tranche également au couteau, 
parce qu'il renferme une sorte de dépôt 
d'un suc salé analogue à celui des pé- 
tioles. 

Il reste toujours, soit dans les éplu- 
chures à la main, soit dans la vase du 
laveur, des petites racines qu'on doit en 
extraire par un lavage sur un crible, 
pour les donneraux animaux; car. n'of- 
frant que très peu de prise, les râpes ne 
les réduiraient pas en pulpe. Dès que les 
betteraves sont nettoyées par l'un des 
deux procédés ci-dessus, on les porte à 
la râpe. 

La râpe de Thierry, perfectionnée 
dans son exécution par M. Moulfarine, 
et très bien construite maintenant 
par nos bons mécaniciens, notamment 
MM. Rozé, Cambray, Toilleur etStoitz 
de Paris, est généralement employée 
aujourd'hui ; nous en donnons la figure 
pl. CCCXX, fig. 1 et 3. ( Voy. la légende 
explicative, fin du volume.) 



Lorsque l'on tient à éviter l'usage de 
pompes ou d'un monte-jus, les râpes 
doivent être à un étage supérieur aux 
presses et aux réservoirs , en sorte que 
le jus coule directement dans ceux-ci, 
et qu'une fois les betteraves montées par 
un tire sac*, il n'y ait plus dans tout 
le reste de l'opération que des robinets 
à tourner pour recevoir le jus dans 
la chaudière à déféquer, puis le liquide 
successivement dans les filtres, les chau- 
dières évaporatoires , la chaudière a 
cuire. La fig. 3, pl. CCCXX, esquisse 
cette disposition et suppose le chauffage 
à vapeur. ( Voy. la légende explicative 
des figures, fin du volume.) 

Cependant, cette disposition exigeant 
la construction coûteuse d'un étage 
élevé de lî à t5 pieds très solide, et 
l'élévation plus grande de l'eau de la- 
vage d'un poids de betteraves plus con- 
sidérable, et dépensant donc plus de 
frais de premier établissement et de 
force mécanique , on préfère quelque- 
fois laisser les râpes et les presses au 
rez-de-chaussée dans un atelier aéré, 
dallé, facile a laver à grande eau. Dans 
ce cas, il importe d'éviter que les pompes 
à jus ne recèlent du liquide qui s'alté- 
rerait promplement,ct ne puissent s'en- 
gorger dans leurs clapets ; à cet effet, on 
emploie un monte-jus. C'est un cylindre 
creux a {pl. CCCXX* fig. 4) terminé par 
deux calottes hémisphériques; un tube (>, 
adapté à ta partie supérieure du cylindre, 
amène à volonté le jus sortant des pres- 
ses dont nous allons parler. Lorsque le 
liquide est arrivé au niveau du tube, le 
cylindre contient la quantité de jus utile 
à une défécation ; on ferme le robinet 
6, on ouvre le robinet c qui amène la 
vapeur du générateur ; celle-ci presse 
le liquide ; et en ouvrant le robinet d, le 
jus refoulé monte dans le tuyau d'as- 
cension d, e; il se déverse dans la chau- 
dière à déféquer, et l'on referme les ro- 
binets c et d , donnant aussitôt accès à 
l'air par le robinet m. 

Les perfectionnements apportés dans 
les constructions des presses hydrauli- 
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ques et à fis en fer, joints à la facilitée! 




à l'habitude de leur service, les font cm- dans la fabrication et le raffinage du 

ployer exclusivement aujourd'hui dans sucre des cannes et des betteraves ; aussi 

beaucoup de fabriques bien montées, commence-t-on généralement à rem- 

Voici les particularités de leur ma- placer les claies d'osier, soit par des 



ces , puis on enferme de la pulpe sortant Les procédés usuels que nous venons 
delà râpe dans une enveloppe en cane- d'indiquer pour l'extraction du jus 
vas fort; on reborde de 6 pouces l'ouvrr- des betteraves laissent un marc pe- 
lure , on aplatit à l'aide d'un rouleau sant encore 25 à 30 pour 100 du poids 
sur une table doublée de plomb ou de des betteraves ; et comme celles-ci ne 
cuivre mince, laissant écouler le jus contiennent que 3 centièmes environ de 
dans le réservoir , le tout de manière ti»su végétal non entraîné dans le jus , 
que la galette de pulpe ait 18 pouces de le marc de 100 kilogr. de betteraves re- 
large sur 89 pouces de long , et 10 à 1 2 cèle encore 22 à 83 de jus , et il impor- 
lignes d'épaisseur; on la place sur la terait d'autant plus d'obtenir cette por- 
claie, on pose une deuxième claie des- lion , que ce marc à déjà supporté tous 
sus, puis on continue d'empiler succès- les frais de nettoyage, de râpage, etc. 
sivement un sac, puis une claie, jusqu'à Plusieurs essais à cet égard , fondés les 
former une hauteur totale de 30 pouces uns sur un broyage mécanique plus par- 
environ ; quatre montants entre lesquels fait , les autres sur une cuisson ou une 
se meut le plateau supérieur, servent de addition d'acide sulfurique capable 
guides pour empiler les sacs et les claies, d'attaquer les cellules qui retiennent le 
On serre très graduellement la presse, jus ont, été entrepris et suivis de quel- 
et l'on obtient directement ainsi 70 à ques succès; toutefois le ralentissement 
75 de jus pour 100 de pulpe fraîche. de l'opération ou la dépréciation de la 
Pendant qu'une presse agit , une au- pulpe y ont généralement fait renoncer: 
tre est chargée de même , en sorte que la aussi nous dispenserons-nous de parler 
pulpe soit toujours rapidement expri- des ingénieux réchaufFoirs à pulpe, 
mée ; une presse donne 6,000 kilogr. de Traitement en grand du jus des 
jus en 13 heures. betteraves. — Le jus étant obtenu à froid 
Le jus obtenu des presses coule spon- «* l P orte immédiatement dans les chau- 
tanément dans un réservoir spécial d'où dièresàdéféquer,comme nous l'avons dit 
il coule à volonté dans l'une des enau- ci-dessus, doit être soumis successive- 
dières à déféquer, soit directement, soit mentaux opérations désignées : 1° la dê- 
indirectement à l'aidedu monte-jus cité fécation, 2° la première filtration, 3° la 
plus haut. première évaporât ion , 4° la deuxiè- 
Tous les récipients , réservoirs ou me filtration, 5° la deuxième évapo- 
plateaux de presses , ainsi que les con- ration ou cuite , 6° la cristallisation , 
duits du jus, doivent être doublés en 7° Ve'gouttage. A ces opérations actuel- 
cuivre , en laiton ou en plomb ; en un lement faites dans toutes les fabriques, 
mot, il convient d'éviter le plus possible on ajoute quelquefois, entre la troisième 
démettre le jus en contact avec des us- et la quatrième, une clarification qui 
tensiles en bois, qui absorbent un peu serait utile dans plusieurs circonstances, 
de ce liquide sucré , et entretiennent comme nous le verrons, mais surtout 
ainsi une sorte delevain susceptible d'al- si l'on voulait obtenir du sucre applica- 
térer le jus qui passe ultérieurement sur ble directement à la consommation ; ce 
ces surfaces. La même observation s'ap- qui sans doute aura lieu dans un temps 



nœuvre. 

Sur le plateau inférieur, on pose une 
claie d'environ deux pieds sur 20 pou- 



lattes réunies et au moyen de torsades 
en fer, soit et mieux encore par un gros 
treillis métallique. 
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plus ou moins rapproché. Après l'égout- 
tage,il y a quelquefois opportunité à foire 
une huitième opération, le clairçage 
ou le ferrage. Nous dirons comment 
elle se pratique. Enfin une dixième 
opération, plus ordinairement faite dans 
des établissements spéciaux, est con- 
nue sous le nom de raffinage. Nous 
allons décrire successivement ces di- 
verses opérations avec leurs modifica- 
tions pratiques, en ayant le soin d'indi- 
quer les motifs de la préférence que 
méritent certains procédés. Quant au raf- 
finage, il constitue une industriel part, 
que nous décrirons après avoir traité de 
l'extraction du sucre des cannes ; car il 
s'applique à ce sucre brut, comme à 
celui des betteraves , sauf quelques par- 
ticularités faciles à comprendre. 

Les systèmes de chauffage adoptés dans 
les diverses fabriques sont au nombre 
de trois, l'un dit à feu nu, un autre à la 
vapeur. Ce dernier mode présente une 
certaine économie de combustible et de 
main d'oeuvre , puisqu'un seul fourneau 
chauffant un générateur suffit à toutes 
les clarifications et évaporations. 11 n'y a 
donc qu'un seul foyer à soigner , et au 
lieu de tout l'embarras résultant de l'ex- 
tinction des feux plusieurs fois par jour, 
on n'a que des robinets h tourner pour 
amener ou intercepter la vapeur. C'est 
surtout celte grande facilité d'opérer 
qui mérite la préférence à ce chauffage 
en grand. Un troisième système mixte 
réserve la vapeur pour les deux opéra- 
tions les plus difficiles , la défécation et 
la cuite, et réalise une économie d'ap- 
pareil en évaporant à feu nu. 

Les chaudières chauffées à la vapeur 
sont disposées de plusieurs manières, 
suivant leur destination. Celles à défé- 
quer et clarifier ont une profondeur au 
moins égale à leur diamètre; leur fond 
est concave, et un robinet mû par une 
tige verticale et un bras de levier permet 
de les vider complètement. Un double 
fond reçoit à volonté la vapeur par un 
luyauel un robinet, tandis qu'un petit 
robinet laisse échapper l'air , et qu'un 



tuyau, se prolongeant jusque près du 
fond de la chaudière génératrice de va- 
peur , y ramène l'eau condensée. 

Les mêmes dispositions sont obser- 
vées pour les chaudières à évaporer , à 
cette exception près que leur profon- 
deur ne doit être que de quelques pou- 
ces (6 à 8), et que le fond seulement 
est chauffé par une double enveloppe. 
L'étendue de ces chaudières devant 
élre considérable , san-t exiger une 
grande épaisseur de cuivre, elles sont 
longues et étroites (de 1* à 18 pieds sur 
a pieds). On se sert plus généralement 
aujourd'hui de chaudières évaporatoi- 
res a vapeur forcée, chauffées par d^s 
jeux de tubes comme celles ci-après 
indiquées, connues sous le nom de *yt- 
tèrne de Taylor et Marlineau. 

Quant à la dernière évaporalion ou 
cuite , l'ébullition exilant , pour être 
aussi vive, plus de surface de chauffe 
et une plus haute température ou une 
moindre pression atmosphérique en rai- 
son delà plus grande densité et de la 
viscosité du sirop , on a généralement 
adopté de préférence l'une des disposi- 
tions suivantes: 

1" Le chauffage à vapeur forcée jus- 
qu'à 3 atmosphères de pression dans 
des tubes de 15 à 18 lignes . distants f a- 
ire eux de 6 lignes, assemblés en forme 
de gril près du fond plat et parallèle- 
ment à celui-ci. 

i° L'évaporation sur un plan incliné 
chauffé à l'aide de tubes, dont la saillie 
d'un quart environ dans la chaudière 
forme des rigoles longitudinales : c'est 
le système Péan. 

3° Le chauffage dans le vide relatif 
(la pression atmosphérique réduite à un 
vingtième d'atmosphère , système d'Ho- 
ward, ou d'un tiers à un quart d'atmo- 
sphère, systèmes de Rolh et Bayvet, de 
Degrand, etDerosneel Degrand, décrits 
plus loin). 

Avant d'indiquer les opérations suc- 
cessives par lesquelles passele jusde bet- 
teraves, rappelons que les conditions 
essentielles de succès sont surtout la 
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célérité et la propreté dans tous les sys- 
tèmes de fabrication. 

Défécation. Celte première épura- 
tion du jus est une sorte de clarification 
qu'il est très important de bien opérer. 
11 est utile de multiplier les défécations, 
afin que le jus soit exposé le moins de 
temps possible aux réactions spontanées 
qui l'altèrent rapidement, surtout avant 
que la température ne soit élevée au- 
dessus decellequi convient aux fermen- 
tations. Les divers modes de défécation 
proposés se réduisent en général au - 
jourd'bui à deux modifications du même 
moyen. Ainsi on a renoncé à l'acidifi- 
cation préalable du jus, pour se borner 
à l'emploi de la chaux hydratée. 

Deux précautions importantes doi- 
vent être apportées dans la préparation 
et les dosages de la chaux. 

1° La plus grande division possible 
doit être opérée par son extinction. 

V Une rois le dosage reconnu conve- 
nable , il faut élrc assuré de retrouver 
facilement, à très peu près , les mêmes 
doses dans les opérations ultérieures. 

Jusqu'ici la plupart des fabricants se 
sont contentés d éteindre chaque fois la 
quantité utile à la dessiccation. Ce mode 
est bien pins embarrassant et présente 
moins de garantie d'exactitude que ce- 
lui indiqué ci-après , qui m'a parfaite- 
ment réussi dans des exploitations en 
grand ; et que plusieurs usines ont der- 
nièrement adopté avec succès. 

Four obtenir le premier point, on doit 
d'abord choisit* la ct)aux grasse la plus 
pure, puis l'éteindre en masses un peu 
fortes, d'abord en la plongeant à l'aide 
d'un panier en fit de fer dans de l'eau 
tiède pendant deux minutes environ; on 
la jette ensuite dans un cuvier, puis on 
termine son extinction, ou hydratation 
complète , par des additions successives 
d'eau chaude ou tiède (de rivière si Ton 
peut, ou de puits à défaut d'autre). On 
remue lentement, de manière à faire 
pénétrer le plus également possible l'eau 
dans toutes les parties qui commencent 
a fuser ; on doit ajouter ensuite assez 



d'eau pour obtenir un lait de chaux 
marquant 13 à 14 degrés à l'aréomètre 
Baumé,que l'on y plonge au moment 
où l'on vient de mettre toutes les par- 
ties en suspens par l'agitation ; enfin on 
passe tout ce liquide émulsif au travers 
d'un tamis en toile métallique de fil de 
fer. 

Le deuxième point important où ce 
dosage régulier s'obtiendra facilement , 
en mesurant toujours les mêmes volumes 
de lait de chaux , marquera le même 
defiré à l'aréomètre. 

On rendra la chaux meilleure en la 
laissant déposer et jetant l'eau claire 
surnageante; il serait même bon de répé- 
ter plusieurs fois ce lavage, afin d'entraî- 
ner la plus grande partie de la potasse 
que peut contenir la chaux, surtout 
celle fabriquée au bois. 

On rendra toujours les défécations 
plus promptes et plus complète^ en fai- 
sant chauffer le lait de chaux presque 
jusqu'à l'ébullilion, au moment de le 
verser dans le jus. 

La modification à ce procédé, suivie 
dans beaucoup de fabriques, consiste à 
peser chaque rois la dose de chaux vive 
et sèche , à la mettre dans un petit ba- 
quet, puis à jeter dessus environ six à 
huit fois son poids d'eau bouillante. 

Dans les deux modes de défécation , 
on doit chauffer le jus aussi vile que 
possible , el dès que la température du 
liquide est à 55 ou 60 degrés , ou lors- 
qu'on peut à peine y tenir le doigt un 
instant, on verse le lait de chaux, on 
agite vivement quelques secondes , puis 
on laisse en repos jusqu'à ce que la pre- 
mière apparence d'ébullilion se mani- 
feste dans certaines circonstances , sur- 
tout lorsque la saison avancée a produit 
quelque altération dans les jus. On a 
observé que ln défécation s'opérait mieux 
en ajoutant la chaux en deux fois , d'a- 
bord les 9/3 à peu près de la quantité 
ulile, puis le dernier tiers aussitôt après 
avoir fait le premier mélange. 

La proportion de chaux varie entre 
S, 5 et 42 pour 1,000, suivant la quan- 
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tité du jus , et celle-ci dépend de la va- 
riété des betteraves, de la nature du 
sol , des engrais , de la saison , des soins 
de culture , etc. ; elle ne peut être recon- 
nue d'après la densité du jus ; il est 
donc utile de faire quelques essais préa- 
lables de défécation en petit sur chaque 
sorte de betteraves à traiter provenant 
d'un même champ. 

11 est difficile de peser à chaque opé- 
ration la quantité de chaux sèche recon- 
nue utile par les essais ci -dessous, 
d'autant plus que la quantité varie , et 
que des proportions plus ou moins gran- 
des de parties incomplètement éteintes 
ou restées en grumeaux rendent plus 
variable encore la quantité de chaux ac- 
tive ; enfin il se trouve toujours quel- 
ques pierres qui ne s'éteignent pas dans 
les chaux commerciales, et il faut, sui- 
vant le procédé usuel , évaluer le poids 
de ces pierres à chaque opération , et le 
remplacer par une égale quantité de 
chaux vive, que l'on éteint aussitôt. On 
remédiera à tous ces inconvénients en 
éteignant à la fois et avec les plus gran- 
des précautions , pour obtenir une 
grande division , toute la chaux néces- 
saire au traitement des betteraves dans 
une campagne, ou au moins pendant 
quinze jours ou un mois. 

On devra ensuite employer en mesures 
déterminées la bouillie délayée dans 
l'eau, de manière à marquer 13 ou 14 
degrés a l'aréomètre Baumé. Dans tous 
les cas , l'ouvrier déféqueur doit avoir à 
sa portée un peu de lait de chaux pour 
ajouter dans une défécation qui, acci- 
dentellement , exigerait plus de chaux. 

Lescaracléresquiannoncent une bon- 
ne défécation résultant d'une proportion 
convenable de chaux et d'un chauffage 
rapide sont successivement : f une 
émanation d'ammoniaque très sensible 
près de la superficie ; 2° une séparation 
tranchée du liquide en flocons nageant 
dans un suc clair et facile à observer, 
surtout dans une cuiller d'argent; 3» 
une pellicule irisée se formant dès qu'on 
souffle sur ce liquide ; 4° une écume 



boueuse , verdàtre , se rassemblant , de 
plus en plus épaisse, à la superficie, puis 
acquérant une consistance de caillé ou 
fromage frais égoutté ; 5° des crevasses 
se manifestant dans l'épaUseur de celte 
couche d'écume ; 6° une première irrup- 
tion du jus clair dans une des fentes an- 
nonçant l'approche de l'ébullition. Un 
excès de chaux offrirait ces phénomènes ; 
mais le liquide clair conserverait une 
saveur âcre que n'atténuerait qu'incom- 
plètement sa fillralion sur 3 à 4 pour 
100 de noir en grains; enfin un grand 
excès rend les écumes molles émulsives, 
tandis que le défaut d'une proportion 
suffisante ne permet pas la clarification 
du liquidé, ou le laisse plus ou moins 
louche et brunâtre. 

Dès que le signe de l'ébullition s'an- 
nonce, il faut se hâter de prévenir celle- 
ci, soit en fermant les robinets à vapeur 
et à retour d'eau , et ouvrant le robinet 
à air, soit, si l'on chauffe a feu direct, en 
tenant ouverte la porte du foyer, et cou- 
vrant tout le combustible ardent avec 
du charbon mouillé; soit en ajoutant , 
pour ce dernier cas, le couvercle en tôle 
indiqué plus haut, d'après M. de Dom- 
basle. 

La recherche des phénomènes ci-des- 
sus qui indiquent une bonne proportion 
de chaux éxige des tâtonnements de 
laboratoire qui peuvent se multiplier 
plus ou moins. Voici un mode de mani- 
pulation qui du moins limiterait ces 
opérations. 

On prépare six doses" séparées, d'un 
gramme chacune , de chaux éteinte en 
poudre; il serait mieux encore de dis- 
poser six mesures égales de lait de chaux 
à 13 ou 14» Baumé représentant chacune 
1 gramme de chaux vive. On fait chauf- 
fer dans une casserole un litre de jus ; 
et lorsqu'il est à 50 ou 60 degrés, on y 
ajoute une dose de chaux délayée dans 
l'eau ; puis, lorsque le liquide est près de 
bouillir, on en prend une cuillerée à 
bouche que l'on jette sur un petit filtre 
placé dans un entonnoir ; on ajoute une 
deuxième dose , on remet sur le feu ; on 
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en lire une que Ton filtre comme la pre- 
mière. 

On continue de même jusqu'à ce que 
Ton ait ajouté les dix doses (et jusqu'à 
douze vers la fin de la fabrication). 

Le produit de chaque filtration d'une 
cuillerée est reçu dans un tube, et les 
six tubes maintenus debout permet- 
tent de comparer la nuance et le degré 
de limpidité. 

Le premier tube qui offre le liquide 
ambré limpide indique l'emploi de la 
proportion convenable de chaux, car il 
faut s'arrêter dans le dosage au mini- 
mum utile. A l'aide d'une grande habi- 
tude, on parvient à conclure de ces 
essais la dose de chaux convenable 
même sans filtrer, et seulement aux ca- 
ractères que nous avons indiqués ci- 
dessus comme étant ceux d'une bonne 
défécation. 

Autrefois tout l'excès de chaux restée 
en solution jusque dans la cuite et les 
cristallisoirs altérait le sucre, et tn ren- 
dait une forte proportion incristallisa- 
ble. Depuis l'emploi du charbon d'os, 
ce grave inconvénient a diminué de 
beaucoup, et le nouveau mode de filtra- 
lion l'a encore amoindri. Cependant, 
après la deuxième Hllration et quelque- 
fois après la troisième, il reste encore 
dans le liquide des traces évidentes de 
chaux, sans doute à l'état de saccharate 
de chaux; il reste d'ailleurs de la potasse 
libre d'agir sur le sucre, et résultant de 
la décomposition du malate de potasse 
par la chaux. Je suis parvenu à éliminer 
ces deux agents par le procédé suivant, 
essayé en petit et même employé en 
grand avec succès : Après la première 
hllration sur le noir en grains du jus 
déféqué, on ajoute dans le liquide clair 
un 5 deux millièmes de carbonate d'am- 
moniaque brut; ce sel se décompose, 
son acide se combine à la chaux qu'il 
précipite à l'état de carbonate de chaux 
très peu soluble et à la potasse , tandis 
que la base de l'ammoniaque libre se 
dégage. 

Huit ou dix minutes avant la deuxième 
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filtralion à 13°, on ajoute environ un 
millième du poids du jus de sulfate de 
chaux obtenu en bouillie fine en satu- 
rant la chaux hydratée par l'acide sul- 
forique, ou en gâchant du plâtre et le 
maintenant en bouillie claire par des 
additions successives d'eau. Le carbo- 
nate de potasse dissous dans le jus se 
transforme alors, par le sulfate de 
chaux, en carbonate de chaux qui se 
précipite , et en sulfate neutre de po- 
tasse qui n'a pas sensiblement d'action 
nuisible sur le sucre; dans la filtratlon 
sur le noir en grains , le carbonate de 
chaux avec le sulfate de chaux en excès 
restent engagés dans les interstices du 
filtre; le sirop clair qui s'en écoule est 
donc mieux dégagé des agents suscepti- 
bles d'altérer le sucre et de le rendre 
incristallisable. On a dans ces derniers 
temps proposé un moyen qui parait 
avoir eu quelque succès, et qui consiste 
dans l'emploi de bi-carbonate de soude. 
Je crois le premier agent bien préférable, 
car sa base ne reste pas à cause de sa vo- 
latilité, tandis que la soude reste libre 
ou carbonatée. 

Reprenons maintenant les opéraUons 
qui suivent la détëcalion. 

Filtration du jus. Cette opération 
étant achevée, on soutire au clair, après 
cinq ou six minutes de repos , le suc 
déféqué , sur un filtre à noir en grains 
dont nous donnerons plus loin la 
description. Ce soutirage exige quel- 
ques précautions faciles : on ouvre à 
demi le robinet de la chaudière, afin 
que l'écoulement soit continu , les in- 
terruptions pouvant agiter et troubler 
toute la masse; les premières par- 
ties écoulées troubles sont d'ailleurs 
reçues, à l'aide d'une rigole, dans un 
bassin à part. Dès quele liquide coule 
clair, on le dirige dans un réservoir gé- 
néral qui le distribue sur chaque filtre 
garni au fond d'une toile claire et 
chargé avec le noir animal en grains 
qui a servi à la dernière filtration du si- 
rop clarifié, plus un dixième à un ving- 
tième de noir en grains neuf. Il résulte 
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de cette manière d'opérer que le noir 
est dépouillé par le jus bible de la plus 
grande partie du sirop qu'il retenait 
interposé. Un volume d'eau ordinaire 
versé sur celui-ci après la filtration dé- 
place, en s'y substituant , le jus engagé 
à son tour. On épuise d'ailleurs l'action 
du noir sur la chaux et sur quelques 
principes immédiats étrangers au sucre, 
et qui sont encore contenus dans le jus 
déféqué. A la vérité, une très petite 
quantité de potasse (du malate) mise à 
nu par la chaux, plus un léger excès de 
celle-ci, rendent la solution alcaline et 
dissolvent une partie delà matière colo- 
rante que le noir avait enlevée au sirop; 
mais cet inconvénient est loin de ba- 
lancer les effets utiles de ce mode d'o- 
pérer. 

Dès que tout le suc clair de la chau- 
dière à déféquer est passé, on dé- 
cante ; on verse sur le filtre le liquide 
trouble mis à part ; puis on y fait couler 
les sucs troubles de la presse à écumes. 

La presse à écumes est à levier et 
poids successifs; elle reçoit, dans une 
caisse en toile métallique ou tôle per- 
cée de trous, un sac à ouverture large 
et fendue, les écumes que l'on enlève 
du fond de la chaudière à l'aide d'une 
large écumoire en forme d'écope. On 
reborde ce sac après un premier égout- 
tage,puis on pose dessus une claie et 
un plateau; enfin, on fait agir très gra- 
duellement la pression. Le même effet 
s'obtient en serrant le levier par l'extré- 
mité , à l'aide d'un cylindre à moulinet 
ou d'un cric, ou encore en chargeant peu 
à peu et directement le plateau avec des 
poids ou des pavés. 

Procédé de Stollé. Un ingénieux 
moyen a tout récemment été proposé 
pour remplacer le noir animal : il con- 
siste à saturer presque la chaux dans 
le jus déféqué et soutiré par de l'a- 
cide sulfureux liquide. On laisse dépo- 
ser, on évapore, on filtre à 30* sur de la 
laine, puis on passe à la cuite. Ce pro- 
cédé breveté d'invention mérite l'atten- 
tion des fabricants, quoiqu'il n'ait pas 
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été éprouvé par une assez longue ex- 
périence pour garantir ses résultats. 

Evaporation. En sortant du filtre, 
le liquide clair coule dans des chaudières 
évaporatoires à larges surfaces. Trois on 
quatre de ces chaudières reçoivent tout 
le liquide filtré, qui n'y occupe qu'une 
hauteur de six a sept pouces; elles l'é- 
vaporent aussitôt rapidement par une 
vive ébullilion à feu nu, ou parla vapeur 
forcée dans l'appareil Taylor et Marti- 
neau. 

Dans plusieurs grandes fabriques, on 
opère celte première évaporation par 
l'appareil Roth et Bayvel opérant dans 
le vide, ou par les appareils Degrand et 
Derosne , qui fonctionnent d'après les 
mêmes principes. Nous décrirons plus 
loin, de peur d'interrompre trop long- 
temps ici la description de l'opération, 
ces appareils ainsi que les très récentes 
modifications des évaporaleurs Taylor, 
Guillon, Péan, Degrand, Roth et Bay- 
vet. 

Dès le commencement de l'évapora- 
tion, on peut ajouter au suc déféqué 
1 pour 100 de son poids de noir animal 
fin. Dans ce cas, qui sera surtout utile 
pour procurer du sucre consommable 
directement, une clarification s'opère 
a 95° Baumé environ. On fait alors cou- 
ler le sirop trouble des chaudières éva- 
poratoires dans une chaudière plus pro- 
fonde à clarifier ; on y ajoute du sang, 
1/3 pour 100 environ, bien fouetté dans 
deux fois son poids d'eau, et mêlé préa- 
lablement avec deux seaux de sirop, 
que l'on a laissé refroidir; on chauffe 
vivement à l'aide du robinet à vapeur, 
et, à défaut, en allumant un feu vif, si 
Ton chauffe à feu nu ; quelques instants 
après on verse le sang étendu, et dès 
que celui-ci est rapidement brassé d;tns 
la chaudière, on laisse en repos l'ébul- 
lition se manifester; puis aussitôt que 
celle-ci a lieu, on arrête la vapeur et 
l'on couvre le feu. On laisse reposer 
deux ou trois minutes, puis on procède 
au soutirage sur les filtres Du m on t. 

A cet effet, on doit décanter avec pré- 
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caution à l'aide de la cannelle inférieure 
et le plus possible au clair, afin d'éviter 
que le filtre ne s'obstrue. La filtralion 
sera plus rapide si l'on passe d'abord 
la clairce dans les filtres Taylor. Dans ce 
cas, il serait inutile de laisser reposer 
un seul instant ;au contraire, dès que 
Tébullition se manifeste, on tire, par un 
large robinet, tout le mélange liquide 
et trouble contenu dans la chaudière, 
et il coule directement dans les filtres 
en question que nous allons décrire. 

Un sac de tissu pelucheux de coton , 
d'environ 18 pouces de large sur 3 
pieds de haut, est introduit et contenu 
verticalement ; un fourreau de toile forte 
et claire, ouvert des deux bouts, ce der- 
nier n'ayant que 6 pouces de large, 
maintient le premier très irrégulière- 
ment plissé, sans que l'on prenne au- 
cun soin pour cela ; le sac, ainsi que son 
enveloppe sont adaptés à la fois aux 
ajutages coniques , à l'aide d'une corde, 
ou plus simplement en les passant entre 
les parois extérieures des ajutages, et un 
anneau en fer; on serre fortement 
l'anneau en le faisant baisser. Dans celle 
position , le poids du sac et de son en- 
veloppe, plus celui du liquide de la cla- 
rification ( sirop et noir) que l'on y verse, 
déterminent une forte pression entre 
l'anneau, les tissus et l'ajutage conique, 
qui offre plus de largeur, et par consé- 
quent plus de résistance au fur et à me- 
sure que les deux premiers objets ten- 
dent à descendre. Le bourrelet qui la 
termine concourt d'ailleurs à rendre la 
jonction très solide et suffisamment 
close. Tous les ajutages ( a, a, planche 
CCCXX , fig. 5 ) , au nombre de douze 
sur deux, ou de dix-huit sur trois 
rangées, soutiennent autant de sacs 
dans leurs doubles enveloppes ; ces aju- 
tages sont soudés au fond d'un réservoir 
plat eu cuivre étamé e, vu en coupe 
dans la fig. 5 et à vol d'oiseau dans la 
fig. 6. Ce réservoir , ou entonnoir com- 
mun , est soutenu par une caisse ou 
coffre en bois doublé de cuivre mince. 
C'est dans ce large entonnoir commun 
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que l'on fait couler le produit trouble 
de la clarification ; et le liquide est aus- 
sitôt distribué dans tous les sacs corres- 
pondant aux douze ou dix-huit ajuta- 
ges; un deuxième récipient à clairce f 
reçoit le sirop filtré, puis le réunit dans 
un seul tuyau qui le conduit au récipient 
g , dit réservoir à clairce. 

On voit que les panneaux À, A', dou- 
blés de feuilles minces en cuivre étamé, 
entourent de tous côtés les filtres, afin 
de les préserver de l'action réfrigérante 
de l'air ambiant. Ordinairement on n'en- 
lève qu'un seul de ces panneaux , celui 
qui forme la devanture en A', lorsqu'on 
veut enlever ou placer les sacs. La pre- 
mière opération se fait en soulevant 
chaque sac, poussant l'anneau mobile, 
dégageant les bords des sacs, puis 
laissant descendre ceux-ci , afin d'aller 
verser le marc charbonneux qu'ils ont 
retenu dans la chaudière , où doit com- 
mencer le lavage par l'eau. 

Le sirop obtenu clair par cette h 11 ra- 
tion doit être bien mieux épuré en pas- 
sant ensuite et tout chaud sur un filtre 
de noir en grain. Voici le détail d'un de 
ces filtres, connus sous le nom de leur 
inventeur, M. Dumont. La première 
figure (7, pl. CCCXX) est une coupe ver- 
ticale, et l'autre { fig. 8) une coupe 
horizontale; a, caisse en bois doublée 
de cuivre mince étamé; 6, cannelle en 
cuivre jaune soudée à la doublure; c, 
faux-fond percé de trous comme une 
écumoire, et soutenu sur trois tasseaux 
cylindriques en tôle de cuivre; d, 
deux faux- fonds mobiles percés de 
trous comme le premier et représentés 
vus par-dessus dans la figure 9. Deux 
carrés de toile claire, de la grandeur de 
deux faux fonds , doivent garnir l'un le 
dessus du premier fond , afin d'empê- 
cher le noir de passer au travers des 
trous ; l'autre le dessus du faux-fond 
supérieur, pour régulariser l'accès du 
liquide et prévenir les courants qui 
pourraient déranger la couche de noir 
en grains ; e , cannelle engagée dans le 
filtre et soudée à sa doublure; sa clef/* 
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est mue par un levier à l'extrémité du- 
quel agit une boule en cuirre g, pleine 
d'air et flottant sur le sirop. Ce mode 
simple de régler l'écoulement maintient 
le sirop constamment à 1 pour 100 au- 
dessous des bords du filtre , sans qu'on 
s'en occupe, une fois la fillration en 
train; il suffit alors, en effet, d'alimen- 
ter le réservoir général des filtres h , et 
d'ouvrir le robinet qui communique 
avec le tube .commun t des filtres Du- 
mont. 

Un tube communiquant avec l'espace 
sous le premier fond sert à dégager l'air 
enfermé sous ce faux-fond , et celui qui 
est refoulé dans les interstices du noir 
par l'infiltration du sirop ; le couvercle 
k , en bois revêtu à l'intérieur d'une 
feuille en cuivre étamé, s'ouvre en deux 
parties ; en sorte que l'on peut voir ce 
qui se passe dans le filtre en soulevant 
seulement la portion antérieure, comme 
l'indique la fig. 7, par une coupe verti- 
cale. Un tuyau /est muni d'entonnoirs 
pour recueillir le produit de la fillration 
de tous les filtres ; f , gouttière en avant 
du tuyau ci-dessus, dans laquelle on fait 
couler la clairce, tant qu'elle passe 
trouble, à l'aide d'un bout de gouttière 
à bect, afin de la conduire dans un 
récipient particulier. On enlève le bout 
de la gouttière t , aussitôt que la clairce 
coule limpide ; alors elle est dirigée par 
les entonnoirs dans le tube /, qui con- 
duit au réservoir à clairce. 11 convient 
de laisser la fillration continuer alors 
jusqu'à la fin , de ne toucher aux robi- 
nets qu'avec précaution , et surtout d'é- 
viter de les ouvrir ou de les presser 
brusquemetit, de peur de troubler la 
clairce en agitant le noir. 

Cuite ou dernière évaporation. 
L'ancienne méthode de cuite en chau- 
dières fixes , chauffées à feu nu , réunis- 
sait les inconvénients d'une durée lon- 
gue et d'une température élevée ; on y 
a généralement renoncé. Nous croyons 
donc devoir nous abstenir d'en parler 
ici. 

Cuite dont la chaudière à bascule. 
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Ce moyen de rapprocher les sirops an 
degré de cuite fut un perfectionnement 
remarquable à l'époque où M. Guillon 
imagina de le substituer à l'évaporation 
dans les chaudières fixes. Avec ces der- 
nières, on ne pouvait achever une 
cuite en moins de trente-cinq à qua- 
rante-cinq minutes ; tandis qu'à l'aide 
des chaudières à bascule , la cuite peut 
être faite en six à huit minutes. Dans le 
premier cas, l'altération due à la durée 
du chauffage, augmentée encore par la 
masse, était au delà de six fois plus 
grande que dans le deuxième; aussi s'em- 
pressa-l-on d'adopter cette heureuse 
modification dans toutes les raffineries , 
puis ensuite dans les fabriques de sucre 
indigène, et même enfin dans plusieurs 
habitations coloniales. 

La chaudière en question est encore 
aujourd'hui l'un des systèmes évapora- 
toires les plus simples et les moins dis- 
pendieux de premier établissement ; elle 
convient surtout aux petites exploita- 
tions. 

Le sirop filtré ( la clairce ), contenu 
dans un réservoir dont le fond est élevé 
un peu au-dessus des bords de la chau- 
dière à bascule , coule à volonté dans 
celle-ci à l'aide d'un robinet ; afin d'ac- 
crottre le plus possible la rapidité de 
l'opération , il est utile que la clairce 
occupe seulement une hauteur de dix- 
huit lignes à deux pouces. 

Le feu étant fort actif, l'ébullition 
vive s'établit en moins d'une minute 
dans toutes les parties de la chaudière. 
Souvent le sirop visqueux, surtout en 
raison de ce que l'on n'a pas employé 
pour la défécation une dose suffisante 
de chaux , s'élève en mousse trop volu- 
mineuse, mouille incomplètement le 
fond , ce qui pourrait le faire brûler. 
Pour faire cesser cet effet très défavora- 
ble, on jette une petitequantité( quatre 
ou cinq gramme* ) de matière grasse , 
de beurre , par exemple : il est d'une 
promptitude vraiment merveilleuse. 
Dès que le sirop visqueux s'élève en 
mousse volumineuse et va déborder, 



Digitized by Google 



SIC 



SUC 170 



on projette au milieu de la chaudière 
une boulette de beurre ; à l'instant la 
mousse s'affaisse et la Tapeur se dégage 
facilement. 11 est parfois utile de renou- 
veler l'emploi du beurre pendant la 
durée d'une cuite. Un phénomène in- 
verse a été récemment observé : c'est le 
sirop immobile. Il parait tenir à l'excès 
de chaux qui , combinée au sucre , re- 
tiendrait l'eau avec une telle force, qu'on 
ne parviendrait pas à l'en séparer sans 
une profonde altération , directement 
du moins. Des appareils à insufflation 
facilitent beaucoup l'évaporation de ces 
sortes de sirops , soit par l'agitation mé- 
canique et forcée qui procure le passage 
de l'air dans le liquide , soit par l'acide 
carbonique contenu dans l'air atmo- 
sphérique, qui précipite au moins une 
partie de la chaux à l'état de carbo- 
nate. 

Plusieurs moyens ont été proposés 
pour reconnaître le terme de l'évapora- 
tion au degré de cuite convenable pour 
que la cristallisation en masse se fasse 
bien ; autrefois les chaudières Axes 
étaient munies de thermomètres indi- 
quant ce terme. On conçoit en effet que 
la densité du liquide augmentant avec 
l'évaporation de l'eau , la température 
de l'ébullition augmentait en même 
temps, et le thermomètre indiquait ces 
progrès de l'évaporation. 

Mais dans les cuites mêmes qui du- 
raient trente à quarante-cinq minutes , 
les indications du thermomètre étaient 
trop lentes, le remplacement des ther- 
momètres cassés compromettait le ré- 
sultat d'une cuite et soumettait les au- 
tres aux variations qu'on observe entre 
ces sortes d'ustensiles ; ces inconvé- 
nients devinrent beaucoup plus graves 
pour des opérations faites en six à dix 
minutes; aussi dut-on renoncer à ce 
moyen : on ne l'emploie plus aujour- 
d'hui que comme simple indication 
djus quelques appareils qui cuisent en 
vases clos. On a cessé de même de faire 
usage des aréomètres, plus lents encore 
et plus difficiles à consulter, à raison 



de la viscosité des sirops. Actuellement 
le mode le plus généralement adopté , 
soit dans la fabrication , soit dans le 
raffinage du sucre , consiste à passer ho- 
rizontalement et avec promptitude une 
écumoire dans toutes les parties du si- 
rop bouillant , à relever la lame verti- 
calement , effleurer aussitôt la surface 
avec le bout de l'index , poser celui- 
ci sur le pouce et écarter vivement les 
doigts en observant l'effet du liquide 
interposé. S'il laisse sur chaque bout 
des doigts une goutte de liquide et rien 
entre elles , il faut continuer l'évapo- 
ration ; mais dès que dans un autre es- 
sai semblable le sirop forme entre les 
doigts écartés un filet qui se rompt et se 
replie en crochet, le rapprochement du 
sirop est à son terme ; on dit que la cuite 
est faite au crochet, les clairces vis- 
queuses mal dépurées formant un fil 
qui s'alonge sans se rompre, ou qui 
rompu ne se recourbe pas. Cependant, la 
cuite terminée, on risquerait de brûler 
en poussant plus loin l'évaporation. Un 
autre moyen plus simple d'apprécier ce 
degré de cuite consiste à souffler forte- 
ment sur la face de l'écumoire , relevée 
et légèrement secouée : si alors une mul- 
titude plus ou moins grande de globu- 
les légers s'envolent en arrière, la cuite 
est terminée ou plus ou moins rappro- 
chée. Avec un peu d'habitude , ces pro- 
cédés simples suffisent au but qu'on se 
propose ; et d'ailleurs , quelques cuites 
trop rapprochées se corrigent par quel- 
ques autres poussées moins loin, que 
l'on y mélange à dessein , avant de les 
perler à l'empli. 

Dès que le terme de Ja cuite est arrivé, 
on tire la chaîne de la bascule, et le sirop 
cuit tombe dans la chaudière dite ra- 
fraichissoir. Le produit de huit à dix 
opérations étant ainsi rassemblé dans 
un rafraichissoir , on roule celui-ci 
dans l'empli et on le remplace par un 
autre vide ; ou encore deux rafraîchis- 
soirs contigus soul à la portée de la 
chaudière, en sorte que lorsque l'un est 
rempli on tourne une goullièra courts 
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qui y dirigeait les cuites dans le sens 
opposé, et l'autre rafralchissoir com- 
mence alors à recevoir les cuites qui se 
succèdent. 

Ce dernier mode est préférable ; il 
permet de réunir à volonté un plus ou 
moins grand nombre de cuites, et de 
commencer le grenage ou première 
cristallisation , pendant qu'une deuxiè- 
me série de cuites s'achève. Il évite 
d'ailleurs de déplacer le rafralchissoir; 
ce qui convient si l'empli est très près de 
l'atelier où se termine la concentration. 

Lorsque l'on se propose d'épurer le 
sucre brut par un clairçage, on ne réu- 
nit que quatre cuites dans le premier 
rafralchissoir ; on porte directement 
leur produit dans les formes, afin que la 
cristallisation , commençant et se ter- 
minant dans ces derniers vases , y soit 
plus régulière et laisse ensuite mieux 
écouler le sirop, et surtout permette aux 
cristaux plus réguliers et plus volumi- 
neux de se dépouiller mieux de la mé- 
lasse adhérente. 

Les sirops se colorent et s'altèrent 
plus ou moins à la cuite, et suivant qu'ils 
sont plus ou moins impurs. Les deux 
principales causes de ces altérations 
sont l'élévation de la température et la 
durée de l'opération; cette dernière 
influence est de beaucoup plus grande 
que la première. Quelques personnes 
avaient attribué l'effet le plus nuisible 
dans cette occasion , soit à la tempéra- 
ture élevée , soit à l'action de l'air favo- 
risée par la chaleur. 11 est d'autant plus 
important de réfuter ces opinions qu'el- 
les ont donné lieu soit à des disposi- 
tions à peu près inutiles pour éviter le 
contact de l'air en conservant la pres- 
sion et la température élevée, soit à des 
spéculations ruineuses fondées sur l'é- 
vaporation à basse température , mais 
en augmentant la durée de l'opération. 
Les faits suivants prouvent que l'action 
d'une température douce et prolongée 
est beaucoup plus nuisible que celle 
d'une haute température, si celte der- 



nière est appliquée de manière à rendre 
l'évaporation très rapide. 

D'abord il a été bien constaté que l'é- 
bulliiion pendant 35 à 45 minutes , sui- 
vant l'ancien usage, augmentait plus la 
coloration des clairces et rendait incris- 
tallisable une plus grande proportion 
de sucre que la cuite rapide ; et il ré- 
sulte également d'expériences faites en 
grand, qu'une évaporation lente, en 
chauffant même a la vapeur, au dessous 
de l'ébullition , loin de produire l'effet 
attendu, donne des sirops d'une couleur 
brune foncée incristallisahles. Des es- 
sais d'évaporation lente à feu nu et au 
bain-marie ne furent pas moins malheu- 
reux ; quant à l'action de l'air, elle peut 
être regardée comme à peu près indiffé- 
rente pour les sirops en cours de con- 
centration. En effet , des expériences 
comparatives dans l'air, dans le vide et 
dans l'acide carbonique ou l'azote m'ont 
donné des résultats sensiblement égaux 
pour les mêmes température et durée 
du chauffage. Voici d'ailleurs ce que 
nous avons observé dans les opérations 
en grand , où l'on a profité de l'action 
de l'air atmosphérique pour accélérer 
l'évaporation. 

Ainsi un ancien appareil imaginé par 
le comte Réal évaporait les sirops à l'aide 
d'une toile sans fin plongeant dans le 
liquide chaud et l'emportant en couches 
minces dans le courant d'air d'une 
étuve. Diverses dispositions employées 
pnr MM. Sellier, Bumenthal, par M. De- 
rosne, etc., exposaient le liquide sur 
de très grandes surfaces, à l'aide de toi- 
les métalliques ou de tubes sur lesquels 
avait lieu un écoulement continu. Une 
chaudière peu profonde, dans laquelle 
M. Dumont faisait agiter d'un mouve- 
ment giratoire très rapide des palettrs 
agitant le liquide , multipliant consi- 
dérablement les surfaces, fut employée 
par plusieurs confiseurs et raffineurs île 
sucre. J'ai vu à Londres un appareil pro- 
duisant ainsi de bons résultais , et qui , 
à l'aide de mouvements continus d'un 
grand tambour ou cylindre creux, pion- 
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géant seulement à sa partie inférieure 
dans le sirop , emportait celui-ci clans 
l'air en lames d'une très faible épaisseur. 
Plus récemment encore , nous avons tu 
les colonnes de M. Champannois com- 
mencer et achever l'évaporation de di- 
vers sirops pendant leur écoulement sur 
les surfaces extérieures de ces colonnes 
creuses chauffées intérieurement. H est 
évident que dans ces appareils , et plus 
encore dans celui de M. Brame où l'éva- 
poration se fait uniquement par l'insuf- 
flation de l'air, il est évident, disons- 
nous, que si le contact de l'air atmo- 
sphérique avait une réaction sensible- 
ment nuisible pendant les concentra- 
tions des sirops dans les chaudières 
usuelles, cette action défavorable serait 
énormément accrue par toutes les dis- 
positions précédentes. Or , le contraire 
est un fait bien constaté, c'est à dire 
que l'altération est d'autant moindre 
que l'évaporation est plus rapide, soit 
qu'on l'accélère par le vide, soit qu'on 
obtienne cet effet au moyen de l'air at- 
mosphérique ; donc ce dernier ne peut 
être supposé avoir une action véritable- 
ment nuisible. 

Cristallisation du sucre brut; re- 
cuite des sirops. Outre les appareils de 
cuite que nous venons d'indiquer, plu- 
sieurs autres plus ou moins ingénieux, et 
que nous décrirons ci-après, sont em- 
ployés dans les fabriques; il n'est pas im- 
jxwsible que de la comparaison de leur 
effet naisse quelque nouvelle combinai- 
son plus avantageuse encore , qui fixe 
enfin les incertitudes et mérite une pré- 
férence marquée. 

Les degrés de rapprochement dont 
nous avons parlé s'appliquent à la cris- 
tallisation dite confuse ou en masse : 
c'est celle dont nous nous occuperons 
d'abord ; nous indiquerons ensuite les 
particularités relatives à la cuite pour la 
cristallisation irrégulière ou lente. 

Empli. On appelle ainsi la pièce où 
sont contenus les rafralchissoirs et les 
cristallisoirs. Celte pièce doit être à 
proximité des chaudières à cuire et en- 
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tretenue à une température douce, afin 
que le sirop conserve la fluidité utile 
aux progrès de la cristallisation. 

Lorsque les cuites opérées successive- 
ment, au nombre de six, huit ou dix, 
sont réunies dans les rafralchissoirs , on 
laisse leur température s'abaisser jus- 
qu'à 50 ou 55 ; alors la cristallisation 
commence , lorsque, le jus étant d'ail- 
leurs d'une bonne qualité, toutes les 
opérations ont été conduites avec les 
soins et surtout la rapidité convenables. 

On agite le liquide commençant à 
grener avec une grande spatule en bois, 
en ràclant les parois intérieures, afin 
d'en détacher les cristaux y adhérents 
et de les répandre dans la masse ; on 
porte aussitôt après tout le sirop avec 
les petits cristaux qui ont commencé à 
se former, dans les cristallisoirs, à l'aide 
de puisoirs ( pucheux ) et de bassins à 
anse ; un homme agite sans cesse le li- 
quide contenu dans lerefroîdissoir, afin 
que la matière fluide contienne les cris- 
taux régulièrement distribués dans 
toute la masse. 

Les cristallisoirs peuvent avoir diffé- 
rentes formes. Lorsqu'ils présentent le 
sirop sur une assez grande surface en 
contact avec l'air atmosphérique, la 
cristallisation marche moins lentement, 
surtout lorsque quelque altération ou 
une épuration incomplète oblige à des 
soins particuliers. C'est en effet ordi- 
nairement à cette superficie que la cris- 
tallisation commence; il semble que 
l'action de l'air soit une influence utile 
dans cet effet; toutefois, on se con- 
tente en général des grandes formes 
dites bâtardes dans la plupart des fabri- 
ques. J'ai employé avec succès des cris- 
tallisoirs en forme de trémies en bois 
doublé de plomb et de cuivre étamé. 

Quelle que soit la forme des cristalli- 
soirs, il conviendra que le sirop non cris- 
tallisé puisse s'en écouler dans un réser- 
voir commun ; plusieurs dispositions 
concourent à faciliter cet effet. Dans 
l une,on implante les formessur un plan- 
cher percé de trous ronds, et une con- 
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duite , ou gouttière en cui?rc étamé, 
reçoit toutes les égoutlures d'une rangée 
pour les diriger par une pente de 1 cent. 
1/9 par mètre vers un tuyau commun 
qui les conduit au réservoir. 

Lorsque la cristallisation se fait dans 
des trémies, celles-ci sont percées, en 
•avant et en bas, d'un trou par lequel un 
ajutage soudé, ou vase intérieur, sort 
■et laisse , quand on le débouche, le si- 
rop dans une rigole placée dessous. 
( Voy. ci-après les figures et descriptions 
•de ces cristallisoir8,etdesfbrmesàégout 
simultané.) 

Be cuite des premier» sirops. Les 
sirops égoultés et rassemblés en quan- 
tité suffisante pour emplir un cristal- 
lisoir peuvent quelquefois être rappro- 
chés afin de produire une deuxième et 
même une troisième cristallisation. 

Ainsi l'on obtient jusqu'à trois cristal- 
lisations des jus traités sans clarification 
et par trois filtrations ; les recuites n'of- 
frent rien de particulier , si ce n'est 
qu'elles exigent plus de précautions en- 
core pour éviter d'altérer le sucre cris- 
tallisable qui y existe en moindre pro- 
portion. Les mêmes procédés lui sont 
donc applicables , et ceux qui opèrent 
le plus rapidement présentent pour les 
sirops de qualité inférieure des avan- 
tages plus marqués encore. On parvient 
par exemple à rapprocher et à faire cris- 
talliser ensuite des sirops trop visqueux 
pour être rapprochés dans la chaudière 
à bascule sans une forte altération, en se 
servant des chaudières Roth, Degrand, 
ou des appareils. 

Cristallisation lente. Ce procédé 
était , il y a vingt ans , le plus généra- 
lement suivi d'après M. Crtspel de Lille. 
Après avoir rendu des services signalés 
à cette industrie, il fut à son tour 
remplacé peu à peu dans les fabriques 
par la cristallisation en masse; il est 
cependant encore utile relativement 
aux sirops de deuxième et troisième 
cuites, trop impurs pour cristalliser 
promptemeut, ou trop visqueux pour 



qu'il soit convenable de les rapprocher 
directement au terme de la cuite ordi- 
naire. 

Les sirops que l'on veut faire cristal- 
liser à l'étuve ne devant être rappro- 
chés que jusqu'à 33* Baumé , on peut 
les obtenir ainsi directement, en clari- 
fiant et filtrant à ce degré; au-dessous, 
ils resteraient assez long-temps étendus 
d'eau pour s'altérer sensiblement, et 
perdre en partie la propriété de cristal- 
liser ; au-dessus de ce terme , le sirop 
est plus coloré, plus visqueux, la cris- 
tallisation se fait mal et trop confusé- 
ment ; il en résulte que les cristaux sont 
plus petits; la mélasse , plus adhérente 
et plus épaisse, ne s'écoule que diffi- 
cilement. Lorsque le sirop à 39" est re- 
froidi à 55 ou 60 centésimaux, on le 
porte à l'étuve , où des cristallisoirs en 
ferhlanc épais, ou toleétamée, ayant 
environ 93 pouces de long, 14 pouces 
de large et 4 pouces de profondeur, 
contenant environ 90 litres, sont dispo- 
sés pour le recevoirsur des bâtis régnant 
autour de la pièce. 

L'étuve est ordinairement construite 
en maçonnerie de moellons durs ou 
briques bien cuites et voûtées , afin de 
mieux résister à l'action constante de 
l'air chaud chargé d'humidité ; elle a de 
neuf à dix pieds de hauteur. Dans la 
partie supérieure sous les voûtes, sont 
pratiqués plusieurs vasistas que l'on ou- 
vre à volonté , afin de laisser des issues 
à la vapeur dont se charge l'air en pas- 
sant sur les sirops. Le poêle ou calori- 
fère en fonte placé au bas de l'étuve 
doit suffire pour y entretenir à 43 - en» 
viron dans le bas et 50 dans le haut la 
température de l'air, qui s'y renouvelle 
constamment, et d'autant plus lente- 
ment que les sirops rapprochés sont 
en plus grande proportion. Le calorifère 
doit être revêtu d'une double enveloppe 
en brique, qui , laissant circuler l'air, 
s'oppose cependant au rayonnement di- 
rect des surfaces métalliques sur les 
cristallisoirs les plus rapprochés , et par 
conséquent prévient un éehauffement 



Digitized by GoogI 



SIC 



SUC 183 



trop fort, capable de s'opposer à la cris- 
tallisation. 

Tons les jours on casse avec un outil 
en bois la croûte cristalline formée à la 
superficie et qui s'opposerait à l'évapo- 
ralion antérieure. Peut-être aussi que la 
petite quantité de potasse libre retenue 
dans le sirop, soit par suite de l'action de 
la chaux sur le malate de potasse, soit 
parce que le lait de chaux employé à la 
défécation en contenait, se carbonatant 
à l'air , s'oppose moins à la cristallisa- 
tion. Le développement remarquable 
que prend toujours la cristallisation 
dans les surfaces en contact avec l'air 
permet de le supposer et de l'admettre 
comme explication des effets avanta- 
geux que produit la cristallisation dans 
les éluves , surtout relativement aux 
deuxième et troisième cristallisations, 
et en général pour les sirops de qualité 
inférieure. 

Êgouttage de* sucres ctètuve. lies 
sucres cristallisés lentement doivent 
être traités d'une façon particulière 
pour être mis sous la forme commer- 
ciale. Lorsque la plus grande partie de 
la masse (de 50 à 60 centièmes) est cris- 
tallisée, et en suivant l'ordre de la plus 
grande ancienneté des cristallisoirs 
placés à l'étuve , on porte ceux-ci dans 
la chambre à égouller , on les renverse 
sur les trémies, où ils s'égouttent; et 
toute la portion fluide ainsi extraite est 
reportée à l'étuve dans les cristallisoirs 
formant une deuxième série que l'on 
marque d'un numéro d'ordre. 

On emplit des sacs en fort coutil avec 
le sucre solide extrait des cristallisoirs 
et dont on a brisé les plus grosses agglo- 
mérations; puis on soumet en lits alter- 
natifs avec des claies en lattes ces sucres 
Il l'action d'une forte presse hydrauli- 
que ou à vis en fer ; la plus grande partie 
du sirop engagé entre les cristaux est 
ainsi expulsée. Afin d'achever cette opé- 
ration , on relève le plateau de la presse, 
on refoule le sucre dans les sacs ; ils sont 
ensuite soumis à une forte pression 
pendant dix ou douze heures. On relire 



alors le sucre pressé, on le porte sur 
une toile sans fin d'une presse à deux 
cylindres. Entraîné par le mouvement 
de rotation de ceux-ci , il s'écrase entre 
eux. On l'y repasse quatre ou cinq fois , 
et par la division ainsi obtenue, la 
nuance, de brune qu'elle était, devient 
blonde. On recharge ce sucre pâteux 
dans des sacs en toile forte plus serrée 
que celle des premiers sacs, et on les 
soumet à une seconde pression. On con- 
çoit que la division des cristaux, lais- 
sant de moins grands interstices , force 
l'expulsion d'une partie du sirop restée 
interposée. Après dix ou douze heures 
de cette dernière pression , on retire les 
sars , qui renferment alors dix kilo- 
grammes de sucre; celui-ci, émotté, 
est livrable au commerce ou au raffi- 
nage. Si on l'emmagasine en tas, on 
doit de temps à autre le remuer à la 
pelle , comme on ferait du grain , afin 
d'empêcher qu'il ne s'agglomère en 
Grosses masses , dans l'intérieur des- 
quelles se développerait un mouvement 
de fermentation capable d'altérer le 
sucre. 

Le sirop obtenu par expression, et 
reporté , comme nous l'avons dit , aux 
cristallisoirs , marque a l'aréomètre 
Baumé de 35* t/9 à 36° 1/9. Lorsque 
la cristallisation est assez avancée, on 
traite cette deuxième série comme la 
première. La mélasse qui s'en égoutte , 
soit spontanément, soit à la presse, 
marque 38° environ. Le sucre qu'on 
en obtient est de qualité un peu infé- 
rieure au premier. 

Les mélasses sont encore reportées à 
l'étuve comme les deuxièmes sirops , et 
donnent une troisième cristallisation 
que l'on traite comme les deux pre- 
mières cristallisations , en ayant soin 
de marquer. Cette troisième série de 
sucre cristallisé est sensiblement plus 
colorée et plus grasse encore ; on con- 
çoit que les mélasses deviennent à 
chaque cristallisation plus impures, et 
que les substances étrangères solubles , 
ainsi concentrées , en augmentent la 
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densité. Lorsqu'elles marquent environ 
49°, elles sont à peu près incristallisa- 
bles; on les met en réserve pour la 
nourriture des animaux , la distillation 
ou la fabrication du vinaigre. Nous y 
reviendront plus loin. 

Quelquefois les sucres de la troisième 
cristallisation sont trop colorés et trop 
visqueux pour être vendus avantageu- 
sement; il convient dans ce cas de les 
étendre, de les imprégner d'un peu 
d'eau par des aspersions , puis de les 
soumettre successivement à la presse à 
cylindre et à la presse à vis ou hydrau- 
lique ; ilsdeviennentalorsd'unenuance 
à peu près égale à celle des sucres ob- 
tenus en première cristallisation. Le 
déchet qu'ils ont éprouvé varie ordinai- 
rement entre 7 et 31 centièmes de leur 
poids. Les sirops exprimés de cette ma- 
nipulation marquent de 34 à 36"; ils 
peuvent être réunis aux mélasses de 
deuxième cristallisation , dans les cris- 
tallisoirs de la troisième série. 

Tous les sacs employés à ces expres- 
sions doivent être fortement secoués et 
même ra lissés pour en extraire la plus 
grande partie du grain adhérent, puis 
lavés chaque fois dans plusieurs eaux , 
dont les plus chargées successivement 
sont rapprochées, dès qu'elles marquent 
90 à 92 degrés; ensuite portées paréva- 
poration à 39*. Elles sont alors mises à 
l'éluve, et donnent une cristallisation de 
sucre commun. 

Tous les sirops qui refusent de cris- 
talliser , amenés au degré de la mélasse 
ordinaire , 44 e environ , se vendent 
sous cette forme aux distillateurs ou 
aux fermiers pour leurs bestiaux. 

Une grande quantité de ces mélasses 
restait invendue, lorsqu'on lui trouva 
un nouveau débouché. Elles servent ac- 
tuellement à préparer , par fermenta- 
tion , une sorte de vinaigre très com- 
mun , dont le mauvais goût ne nuit en 
rien à son application spéciale, car il 
sert à remplacer les vinaigres communs 
que , suivaBt le procédé hollandais , on 
met au fond des pots à fabriquer la cé- 



ruse. On sait d'ailleurs que la mélasse 
sert à la fabrication de l'alcool , et peut 
être avantageusement mêlée en petite 
proportion aux aliments des bestiaux. 
Quant à cette dernière application , l'un 
des meilleurs procédés consiste à dé- 
layer la mélasse dans huit ou dix fois 
son volume d'eau , à mélanger ce li- 
quide avec de la paille ou du foin haché 
dix ou douze heures avant de les 
donner aux animaux ; il s'établit 
alors une fermentation qui imprègne 
d'acide carbonique et d'un peu d'alcool 
toute la substance, et ajoute à sa qualité 
nutritive une propriété stimulante et 
utile: les moutons et les jeunes chevaux 
se trouvent surtout bien de ce régime. 

Le sucre brut obtenu des betteraves 
est destiné au raffinage. On remarque 
qu'à nuance et siccité égales et pour un 
même grain , il produit plus au raffi- 
nage que le sucre tiré des colonies. La 
principale, et peut-être (a seule cause, 
parait tenir à l'altération que subit la 
dernière sorte durant la traversée. Tou- 
tefois, la valeur du sucre des colonies 
est un peu plus grande, en raison de ce 
que la mélasse du raffinage se vend plus 
cher , son goût étant plus agréable et 
permettant de l'employer dans la fabri- 
cation du pain d'épices et de diverses 
autres préparations alimentaires aux- 
quelles la mélasse de betterave, seule du 
moins, serait impropre. 

Nous donnerons maintenant quelques 
détails sur un mode d'épurer les cris- 
taux des sucres bruts sans les fondre. 

Clairçage. On nomme ainsi l'épura- 
tion des sucres bruts par rïltralion d'un 
sirop saturé de sucre à la température où 
l'on agit.Celui-ci,incapablededis80udre 
du sucre , chasse au contraire , en le 
déplaçant, le sirop plus coloré qui salit 
les cristaux de sucre à leur superficie ; 
il se substitue dans les interstices , 
s'égoutte en partie à son tour et laisse 
le sucre bien moins coloré ou même 
tout-à-fait blanc. 

Voici les conditions essentielles de 
succès dans le clairçage : 1° la clairce 
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doit être assez chargée de sucre cristal- 
lisable pour n'en plus dissoudre sensi- 
blement; a* il faut que la densité de la 
claircesoit la même ou très peu moindre 
que celle du sirop à déplacer. Si la 
clair ce était trop dense, elle coulerait 
mal ; trop étendue, elle glisserait sans 
entraîner la mélasse adhérente aux cris- 
taux. 11 convient donc d'employer à la 
préparation de la clairce des sucres d'au- 
tant plus impurs, que les sucres à claircer 
sont plus communs ou moins purs ; car 
1rs sirops saturés de sucre cristallisable 
ont d'autant plus de densité et de vis- 
cosité qu'ils contiennent en outre da- 
vantage de sucre incristallisable et 
d'autres substances solubles. 3° La cris- 
tallisation dans les formes doit être ob- 
tenue régulière et peu serrée ; à cet effet, 
on la laisse commencer et finir dans le 
même vase. 4« La température du lieu ne 
doit varier que le moins possible, et rester 
à 15* au moins pendant le clairçafte. 

La cristallisation opérée tout entière 
dans la forme est terminée en quinze ou 
vingt heures pour les sucres bruts de 
premier jet ; alors on enlève avec une 
racloire la couche superficielle lisse qui 
recouvre chaque base des pains, et on 
nivelle bien la superficie. 

Ces grattures ( ou plutôt celles d'une 
opération précédente ) et les sucres 
empâtés de sirop ayant servi à préparer 
d'avance une clairce que l'on a filtrée à 
88° bouillant sur un filtre Dumont, et 
que l'on a rapprochée à 30 ou 39* bouil- 
lant , ce qui répond à 36 e 1/2 environ et 
1 1 de température , on s'en sert de la 
manière suivante. 

On verse 3 kilogr. à la fois de cette 
clairce sur chacune des formes égout- 
tées et contenant 33 kilogr. environ de 
sucre cristallisé, si la cuite qu'on y a 
versée pesait 56 à 60 kilogr. On renou- 
velle cette addition trois fois en douze 
heures d'intervalle , et on laisse égout- 
ter pendant trois à quatre jours. Au bout 
de ce temps , le sucre peut être embar- 
rillé ; il est plus sec et moins altérable 
que le sucre brut ordinaire. Sa nuance 
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est plus belle, son goût plus agréable ; 
ces caractères le distinguent et permet- 
tent de le vendre plus cher sous le nom 
de sucre claircé. 

Les sucres de deuxième cristallisation 
sont quelquefois traités de la même ma- 
nière. La clairce que l'on y consacre 
doit avoir une densité de 35 degrés 
bouillant, ou environ 37 à froid. Elle 
se prépare avec des sucres plus com- 
muns dont la solution est clarifiée, fil- 
trée au noir, puis rapprochée, comme 
nous venons de le dire. 

Si l'on clairçait des sucres raffinés, il 
faudrait y employer des sirops de sucre 
presque purs qui , saturés , ne marque- 
raient guère que 33° à froid ; ce qui en 
effet représente à peu près la densité des 
sirops couverts dans le terrage du sucre 
des raffineries. 

Formes et eriitallùoirt pour le su- 
cre brut. Les cristal lisoirs peuvent avoir 
différentes formes. Lorsqu'ils présentent 
le sirop sur une assez grande surface en 
contact avec l'air atmosphérique, la cris- 
tallisation marche plus vite; c'est en ef- 
fet ordinairement a cette surface qu'elle 
commence. 11 semble que l'action de l'air 
ait une influence marquée dans cet effet; 
toutefois on se contente de grandes for- 
mes dites bâtardes dans la plupart des 
fabriques. La fig. t, pl. CCCXX1, in- 
dique ces vases en terre cuite : on bou- 
che arec un linge tamponné le trou 
dont leur fond est percé , on les pose 
sur ce fond pour les emplir, et lorsque 
la cristallisation est achevée, on les dé- 
bouche et l'on pose sur des pots ( fig. 
S). J'ai employé avec succès des cristal- 
lisoirs en forme de trémies en bois dou- 
blé de cuivre ou de plomb. Les fig. 3 et 4 
montrent ces vases; une lame ou faux- 
fond mobile en cuivre, perforée comme 
uneécumoîre, est posée en a; avant d'em- 
plir, elle sert à soutenir les cristaux. 

Quelle que soit la forme des cristalli- 
soirs , il conviendrait que le sirop non 
cristallisé pût s'en écouler dans un ré- 
servoir commun ; trois dispositions con- 
courent à faciliter cet effet : 

24 
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f Les cristallisoirs précités ont à la 
partie basse et antérieure un ajutage b, 
ou bout de tuyau que l'on débouche ; 
lorsque la cristallisation est achevée , on 
facilite encore l'écoulement s'il s'arrête, 
en enfonçant une broche ou tarière 
dans l'épaisseur des cristaux. 

r Les cristallisoirs sont posés sur 
trois chantiers , en sorte que celui de 
l'un des bouts étant enlevé , ils bascu- 
lent sur le chantier du milieu ; c'est 
dans cette position qu'on les place pour 
achever l'égouttage. 

3° Une rigole ou gouttière en cuivre 
étaraé , disposée sous les ajutages de tous 
les cristallisoirs, conduit par une pente 
suffisante le sirop qui y tombe jusque 
dans un réservoir inférieur. On obtient 
des résultats analogues en plantant les 
anciennes formes bâtardes dans les trous 
sur un plancher percé , sous lequel des 
gouttières en cuivre étamé reçoivent le 
sirop et le conduisent vers un réservoir 
commun. 

Depuis quelques années on se sert , 
dans plusieurs habitations des colonies , 
de cristallisoirs à large surface, dites ta- 
bles; ils ont seulement quatre à cinq 
pouces de profondeur sur trois à quatre 
pieds de largeur, et cinq à six pieds de 
longueur; on y fai t couler successivement 
les cuites d'une journée, et vingt-quatre 
heures après on enlève le sucre à la pelle 
pour le faire égoutter dans de grandes 
caisses, ayant trois à quatre pieds de pro- 
fondeur,doubléesde gros canevas etdont 
toutes les parois sont percées de trous. 

Revivification du noir animal.— 
Toutes les tentatives faites jusqu'à ces 
derniers temps pour rendre au noir ani- 
mal une énergie décolorante avaient 
été infructueuses ou peu avantageuses, 
parce que, employant cet agent réduit en 
poudre fine, l'on y ajoutait du sang pour 
le séparer du liquide, et que cette sub- 
stance donnait un charbon brillant inerte 
qui enveloppait une partie du noir dé- 
colorant. 

Les obstacles qui s'opposaient naguère 
à la revivification du noir animal ont 
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cessé, depuis que la plus grande partie 
de cet agent est employée en grains dan» 
les filtres Dumont : en effet , on n'a plus 
àcraindrela présence du sang, qui, lors- 
qu'on l'emploie, est toujours éliminé 
avant que les sirops coulent sur le noir 
en grains. En ce moment, à l'aide de plu- 
sieurs appareils et fourneaux , on par- 
vient à rendre au charbon en grains ses 
principales propriétés et à le faire servir 
un grand nombre de fois , ou même in- 
définiment, sauf le déchet de chaque 
revivification que l'on remplace de temps , 
à autre. 

On a généralement employé, pour re- 
calciner les noirs, des cylindres de six à 
huit pouces de diamètre, chauffés au 
rouge dans des fours semblables à ceux 
qui servent à la fabrication du noir d'os. 

Dernièrement un procédé plus sim- 
ple et breveté a été employé par M. De- 
rosne dans une fabrique de sucre de 
betteraves sise à Mcltin. Il consiste à 
sécher, à calciner à l'air libre sur des pla- 
ques en fonte le noir lavé d'abord à 
l'eau aiguisée de deux ou trois centiè- 
mes d'acide chlorhydrique , puis à l'eau 
pure; le noir est alors mis en tas, égoutté, 
et plus ou moins desséché à l'air; on 
Tétend ensuite sur toutes les plaques , 
et lorsque toutes les parties de ce noir, 
que l'on remue constamment sur la pla- 
que la plus chaude , se sont trouvées à 
la température du rouge cerise , l'ou- 
vrier relire tout le noir qui chargeait 
cette plaque , et attire sur celle-ci les 
parties voisines, qui , ramenées au râteau 
et peu à peu amenées vers le foyer, sont 
chauffées et desséchées graduellement 
sur la série des plaques qui reçoivent 
la chaleur des produits de la combus- 
tion échappés du même foyer dans 
leur trajet jusqu'à la cheminée. On re- 
charge d'ailleurs, toujours vers l'extré- 
mité, le noir le plus humide, afin que, 
rapproché peu à peu de la plaque la 
plus chaude où la calcinalion s'opère 
ou s'achève, il soit préparé en utilisant 
autant que possible la chaleur que la 
fumée entraine. 



Digitized by Google 



suc 



SUC 187 



Au fur et à mesure que les portions 
assez calcinées sont mises en tas et en- 
core chaudes, on les agile fortement 
sur un tamis de toile métallique en fer, 
afin de détacher les plus fines particu- 
les contenant le plus de substances 
étrangères déposées à la superficie 
•les grains de noir. Cette fine poussière 
n'est d'ailleurs pas perdue; on l'em- 
ploie en la jetant dans le suc déféqué 
pendant l'évaporation. Un nouveau four 
à revivifier, opérant sans plaques ni 
vases métalliques , forme l'objet d'un 
nouveau brevet d'invention , et pa- 
rait offrir en outre de grands avanta- 
ges sous le rapport de l'économie du 
combustible et des appareils. 11 a été 
établi par MM. Buran et comp. , dans 
plusieurs sucreries, notammentà Choisy- 
le-Roi, Vigneux, Champerré, etc. 

Nous résumerons les descriptions qui 
précèdent, d'abord par des données 
numériques sur les consommations 
moyennes, les effets des combustibles 
et la durée des opérations dans les fa- 
briques bien montées, où les disposi- 
tions les plus convenables ont été prises 
et bien calculées. 

Empressons-nous d'ajouter que pour 
réaliser ces conditions , quel que soit le 
système qu'on voulut adopter, il est utile, 
l'expérience l'a mainte fois prouvé , de 
s'adresser, pour les dispositions d'en- 
semble et la bonne construction de tou- 
tes les parties, à l'un de ces ingénieurs 
instruits en théorie comme en pratique, 
dont les succès éprouvés puissent offrir 
toutes les garanties contre les mécomptes 
et les insuccès, et tirer tout le parti pos- 
sible des circonstances locales. 

Effets réalités et consommation 
moyenne dans les sucreries. — En 
employant la chaudière à déféquer 
de M. Holelte, que nous avons dé- 
crite , et qui est chauffée par la vapeur , 
ayant soin de bien expulser l'air, en 
commençant par le robinet spécial et 
aussi en remplissant d'eau bouillie les 
générateurs, et d'éviter tout étrangle- 



ment dans les conduits et les robinets 
de la vapeur, une défécation de neuf 
hectolitres et demi de jus se fait en dix- 
sept minutes ; l'évaporation , depuis S* 
jusqu'à 20° Baumé , ne dure que huit 
minutes, et la cuite , depuis 20* jusqu'au 
point de cuisson, huit à dix minutes, 
selon la quantité des sirops. Ainsi le jus 
reste au plus trente-cinq minutes dans 
les chaudières de défécation et d'évapo- 
ration, pour arriver à l'état de sirop cris- 
tallisante. 

On suppose ici que les bassines d'éva- 
poration et de cuite sont du système 
Taylor; leur diamètre de l" 50, et leur 
hauteur de 0* 50. Sur le fond sont placés 
deux serpentins roulés ensemble : l'un 
reçoit la vapeur par son extrémité placée 
au centre de la chaudière, l'autre par son 
extrémité placée vers la circonférence ; 
les deux autres extrémités se réunissent 
en un seul tuyau pour l'évacuation de la 
vapeur condensée. Celte disposition fut 
adoptée d'abord par Cb. Tamizier , con- 
structeur à Paris, puis par divers bons 
constructeurs. Elle diffère des serpen- 
tins les plus usités , en ce que la va- 
peur ne doit parcourir que la moitié 
de la longueur des tuyaux pour ar- 
river au robinet de condensation. On 
peut opérer dans ces bassines sur un 
hectolitre; le jus sortant des filtres, a 
après la défécation, y est porté à 20» " 
Baumé en cinq minutes. On le filtre de 
nouveau, et un hectolitre, mis à 20° 
dans la bassine à cuire , arrive au terme 
de rapprochement en huit minutes au 
plus Celte rapidité dans le travail ne 
peut tenir seulement à la forme des ap- 
pareils, qui n'ont jamais donné de 
semblables résultais. Elle a été réalisée 
par d'habiles ingénieurs, MM. Thomas 
et Laurens. 

' Des eipérienecs faites avec de l'eau dans une 
de ces bassines ont donné tu kilogrammes de va- 
peur par minute, ce qui correspond ù 100 kit. de 
vapeur par mètre carré de surface de chauffe et 
par heure, avec une tension de quatre atmo- 
sphères dans les générateurs, tandis que ic nombre 
admis dans l'industrie est de 6ô kilogr- dans Ici 
mômes circonstances 
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Ainsi , à l'aide des deux moyens pré- 
cités, ils ont obtenu une rapidité qui 
dépasse celle des appareils à courant 
d'air chaud, et même à évaporation dans 
le vide. 

La moyenne des consommations dans 
les fabriques de sucre peut être portée 
aux nombres suivants : 

Houille , 1/3 à 1/4 du poids des bet- 
teraves ; 



Bois et tourbe, 3/3 à 1/2 du 
poids; 

Chaux , 3 à 4 pour 1,000 du même 
poids ; 

Charbon animal , 9 à 5 pour 100 du 
même poids; 

Dont les huit dixième» environ "m 
noir revivifié , et deux dixièmes en noir 
neuf Sany ( lorsque Ton clarifie ), 3 1/2 
à 3 pour 1,000 de jus. 



DEVIS APPROXIMATIF DES APPAREILS ET USTENSILES POUR UNE PETITE FABRIQUE 
TRAVAILLANT AVEC DES i MERS DE MACÉRATION DE DEUX HECTOLITRES. 

( Système de M- de Dombaslc.) 
Uilentileê en cuivre. 



Chaudière d'amortissement, de * pieds 6 pouces de diamètre sur 3 pieds de hauteur. 

Chaudière semblable , dite à l'eau 

Trois chaudières de concentration, de 96 pouces de diamètre, sur 14 a 15 pouces de 

hauteur 

Chaudière à bascule, de 30 pouces de diamètre, sur 14 pouces de profondeur 

Un bassin à bec pour le transport des sirops 

Total 

Cent cinquante-trois kilog. de enivre, à raison de 4 francs. . . . 
Cinq tuyaux de vidange et leurs robinets , à 40 fr. chacun 




Total de» cuivres. 



Maçonnerie en briques . . 

Sj°i U rifles ^30 fîanc?*" * * CendriW * ' 4 8 fraDC *' * ' 
Six obturateurs à tirofrs pour lés cheminées,* a 8 francs. 



i »••*>•« « 



Total des fourneaux ... 

Cutieri de macération »t accettoiret. 

Cinq cuviers de macération de deux hectolitres , en sapin , cerclés en fer, à 13 fr 

Trois cuviers de dépôt d'un hectolitre .avec leur robinet, à 7 francs 

Chantier pour les cuviers, et chenal pour la conduite du liquide dans la 



Total de l'appareil de 



d'amortissement 
Huit filets à 5 franci... 
Grue et ses accessoires 



Un cylindre à laver les betteraves , avec sa cuve 

Un coupe-racines 

Six cuveaux filtres en bois, a 5 francs 

Douie cuveaux divers, a 3 francs 

Neuf petits robinets pour les filtres , à 3 francs 

Deux brocs et quatre seaux pour le service de l'atelier 

Cuvier pour réservoir d'eau 

Appareil de fillralion pour les dépôts de défécation 

Vingt-quatre sacs en toile de colon pour ledit appareil, i 75 centimes 
Ustensiles divers, comme pelles à feu , tisonniers , puisoirs, cuillcn 
mo mètres, etc 

Total des ustensiles divers 



Mobilier de la purgerie- 



Un rafralchissoir en cuivre 

Cent vingt taadelins, ou bottes en sapin , cerclés en fer, a 3 francs , 

Cinq bancs de purgalion, de 30 pieds de longueur chacun, avec chenal en tôle . h 
Cuveaux divers pour recueillir les r 
Poêle en fonte avec ses tuyaux. 



PRIX 

~lr. 



713 



140 
98 

180 
13 



3-S 
40 

70 



30 
150 
30 
36 
18 
34 
30 
30 
18 

80 
436 



TOTAL 



fr.. 



Total de la purgerie 



impre 
Total général 



80 
360 
100 
30 
90 



Digitized by Google 



suc 

A cette dépense, il confient d'ajouter 
le prix de la licence pour la cession du 
privilège du procédé de macération. 
Ce prix , proportionné à l'importance 
de la fabrication, sera toujours très 
modéré. M. de Dombasle ajoute à cet 
égard que les licences porteront tou- 
jours la réserve d'une période d'épreu- 
ves déterminée , suffisante pour que le 
cessionnaire puisse s'assurer des avan- 
tages qu'il peut trouvera l'adoption de 
ce procédé ; en sorte qu'il pourra y re- 
noncer pendant cette période et faire 
annuler l'engagement qu'il avait pris 
avant d'avoir payé aucune partie du 
prix de la licence. 

$ IV. Compte de la fabrication du 

SUCRE DE BETTERAVE. 

Les comptes de fabrication sont diffi- 
ciles à établir pour toutes les opérations 
manufacturières ; il est pourtant fort 
utile de connaître les détails de ces 
comptes, du moins approximativement, 
aujourd'hui surtout que les prix des 
sucres graduellement abaissés doivent 
être réduits encore ultérieurement par 
suite de la concurrence, et qu'enfin 
l'impôt projeté peut placer dans des 
conditions défavorables certaines usines. 
Sans prétendre que ces calculs soient 
établis sur des bases définitives , nous 
les présenterons du moins comme 
exemple à consulter pour les localités 
où se rencontrent des circonstances 
semblables. 

Nous donnerons d'abord l'extrait de 
l'un des comptes dressés par MM. 
Dardant, Majerabost, fabricants de 
sucre indigène à Limoges, qui ont ob- 
tenu en 1831 des médailles au concours 
delà Société d'Encouragement. 

Dépenses. 

Betterave*, 500,000 kilog. a 16 fr. , 
prix coûtant, y compris un bénéfice 
de 75 à 100 fr. l'hectare. . 8,000 fr. 

On travaille dans cette 
usine 5,500 à 6,000 kilog. 
par jour. En quatre-vingt- 
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onze jours on termine la 
fabrication. 

Main-d'œuvre. Dix-huit 
hommes à 1 fr., cinq femmes 
à 30 cent. , quatre enfants à 
25 cent., ensemble 29 fr., 
et environ 6 fr. de veillées 
pour une partie des ou- 
vriers, 28 fr. par jour, ou 
pour 91 jours 1,548 

Combustible. Pour con- 
centrer 39 hectolitres de jus 
jusqu'au point de cuite , on 
a compté 100 kilog. de bois 
sec pour 3 hectolitres de jus, 
1,300 kilog. dè bois par 
jour. Le mètre cube pesant 
187 kilog. environ, il en 
faudrait 9 mètres 2 tiers par 
jour ; en y comprenant les 
recuits, on porte la dépense 
à 4 mètres par jour , qui , à 6 
fr. 50 cent. , coûtent 96 fr. , 
et pour 91 jours 8,366 

Charbon animal. Envi- 
ron 100 kilog. par jour à 96 
fr., un tiers neuf, deux tiers 
revivifiés 8,366 

Dix-huit bœufs , dont la 
nourriture évaluée à 18 fr. 
par jour coûtera, pour le 
temps qu'on les emploie au 
manège 1,638 

Menus frais , chaux, sang, 
entretien des bacs et claies , 
éclairage , etc 883 

Intérêts des capitaux et 
entretien pour 90,000 fr. en 
mouvement dans la fabrique 
pendant six mois , à cinq 
pour cent 500 

Entretien et intérêts du 
mobilier à dix pour cent. . 3,600 

Directeur. Le chef seul 
remplit cet emploi. 

Emroagasinement, extrac- 
tion des silos , transports à 
la fabrique 900 
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Pour loyer des bâtiments , 
cours, etc 600 

Total 33,401 fr. 

Produits. 

M. Dardant annonce avoir obtenu en- 
viron 5 kil. et demi de sucre pour 100 kil. 
de racines ; mais comme généralement 
on n'obtient encore que 5 kilo]?. , nous 
n'admettrons à ce taux, pour 500,000 
kilog. de betteraves, que 25,000 kilog., 
dont 18,000 à 1 fr. 50 cent. , à cause de 



sa belle qualité 97,000 

Et 7,000 kilog. à 1 fr., de 
second jet •. . . 7,000 

135,000 kilog. de pulpe 
consommée dans la pro- 
priété, évaluée à 16 fr. les 
1,000 kilog 3,000 

Vente des mélasses et ré- 
sidus 1,800 

Total 37,800 

A déduire le montant des 
frais 33,401 

On voit qu'il reste en bé- 
néfice 14,399 fr. 



Lors même que Ton ne compterait le 
prix de la totalité du sucre qu'à 1 fr. , 
le bénéfice serait encore de 5,000 fr. En- 
fin en déduisant de ce produit le mon- 
tant de l'impôt récemment adopté , 
il resterait seulement un bénéfice net 
de 1,800 fr. 

Voici maintenant l'extrait de l'un des 
comptesde fabrication présentés en 1835 
par M. Lacroix fils, jupe à Toulouse et 
membre de la Société d'Aericulture du 
département. Cet honorable magistrat 
et manufacturier obtint au dernier con- 
cours le prix fondé par la Société d'En- 
couragement. 

En cent vingt jours , l'usine pourrait 
employer 600 quintaux métriques de 
racines, produire 840à 360 quintaux de 
sucre, et alimenter un nombre propor- 
tionné d'animaux. La récolle en bette- 



raves, de 10 hect. qui lui sont affectés, 
n'a pas dépassé 3,000 quintaux. Cette 
quantité a paru suffisante à M. Lacroix, 
parce que , dans sa pensée, le sucre de 
betteraves doit être seulement une in- 
dustrie auxiliaire d'une exploitation 
agricole qui puisse se mouvoir par les 
ressources affectées au domaine en 
temps ordinaire. 

Le jus de ces betteraves pesait 9 à 10* 
Baumé et décroissait graduellement jus- 
qu'à 6° pendant les derniers temps de 
leur séjour en magasin. 

Compte tfun jour de fabrication. 

30 quintaux métriques de betteraves 



à 70 cent 43 f. » c. 

Charbon , 500 kil. à 4 fr. 

85 cent 31 35 

84 kil. , noir en grains. . 16 30 

Chaux » 40 

Main-d'œuvre 19 97 

Eclairage » 60 



Intérêt des bâtiments et 
ustensiles, 10,353 fr. 50c. 
à 13 pour 100 3 45 

Intérêt du capital circu- 
lant de 10,000 f. à 6 pour 100. l 65 



Dépenses .... 105 53 



Produits. 

90 kilogr. du premier jet 

à 1 fr. 60 c 144 f. » c. 

45 kil. de recuiles de mé- 
lasses à 1 fr. 40 cent ... 63 » 

Mélasse, 100 kil. à 40 fr . 44 » 

Pulpes , 900 kil. à 1 fr. . 9 » 



Total des produits. . . 360 » 
Total des dépenses . . 105 53 



Bénéfice 155 48 

Soit 5 fr. 15 cent, de bénéfice pour 
100 kil. de racines. Le revient du kilo- 
gramme du sucre élevé à 39 cent, s'est 
vendu 1 fr. 53 cent. 

En ramenant la vente de la qualité 
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moyenne du sucre à 1 fr. et abaissant 
la valeur de la mélasse à 80 fr., il reste- 
rait encore, suivant le compte qui pré- 
cède, un bénéfice journalier de 61 fr., 
ou pour 91 jours, par an, de 5,561 fr. 
ou 4,393 fr., impôt déduit. 

Si nous substituons aux données pré- 
cédentes celles relatives aux départe- 
ments du nord , nous obtiendrons des 
résultats aussi avantageux. En effet les 
betteraves reviennent là à 14 fr., ce qui, 
pour 500,000 kilogr. , porte le prix à 
7,000 fr. ; en y ajoutant pour tous frais 
15,400 fr. , la dépense s'élève à 22,400 f.; 
déduisant la pulpe et la mélasse portées 
à 3,800 fr., il reste 18,600 fr. , et si l'on 



obtient à 5 pour cent 25,000 kilogr. «iui 
coûtent 18,600 fr., on voit que 100 kil. 
coûteront 62 fr. à 1 pour 100; 35,000 kil. 
coûtent 18,600 fr. ; il en résulte que 
100 kilogr. coûteront 53 fr. 

D'après la commission du Havre, on 
arriverait encore à des conclusions à 
peu près égales. En effet , admettant le 
prix de 14 fr. pour 1,000 kil. de bettera- 
ves, et les frais 20 fr. , taxes et escomp- 
tes 4 fr. , total 38 fr. , si Ton suppose un 
rendement de 6 pour 100 , on voit que 
60 kil. coûtent 38 fr. , 100 kil. coûte- 
raient 63 fr. 34 cent. , ou à 7 pour 100 
70 kilogr. coûtant 30fr., 100 coûteraient 
54 fr. 



Résultais de la dernière enquête faite par la Chambre des Députes. 



COMPTE DE REVIENT, 
située , chauffage à feu nu , cuite à la vapeur. 



Localité où le combustible | 
est À un pris élevé, mais 
la culture très produc-| 
live. 



2.000,00-) «le kilogrammes, a 16 fr. le cent 

>lain-«l'o?uvre, journées à 1 fr. 50 c 

Houille, 5,0(0 hectolitres, a 1 fr 50 c . . 

Noir et agents chimiques 

iDtérét de 100,0(10 fr., a to pour cent 

— du capital de roulement : 50,000 fr. a 6 pour cent 

rais généraux, éclairage, impôts, assurance, réparations, etc. . 

Total . . . . 

A déduire. 

50,000 kilogr. de mélasse, à 5 fr. les 100 kilogr. . 
•Mm/X» — de pulpe , a 10 fr. — 4,000 

Dépense nctlc 



3*,<00 
îi.ooo 
7,500 
6,500 

10.000 
.-,000 

75,500 



fi.500 
75,500 



a 14 fr «8,000 

a 1-4.400 

3 15,000 

6,500 

10,000 

5,000 

7,500 



à 5fr. 2,500 



44 



5,600 



84,4lKJ 



8,100 



70,500 



3,000,000 k.bett. 76,500 fr- 



à 4 %, produisent 80,000 kilogr. 

à 5 %. — 100,000 — 

4 6%, — 440,000 — 

à 4%, - 80,000 - 

à5$h - «00.000 - 

àeq», - i»o,ooo - 

a 7%. - 140,000 - 



dp sucre, à 87 f. 50 c les 100 ki!ogr. 

- 70 » — 

- 58 50 — 

- 95 37 - 

- 76 30 — 

- 63 58 - 

- 04 60 « - 



des prix sur diverses qualités, 1834-1835. 111 80c 



B. tare 
Commission 
Transport. 

Net 



e,5%. 6 » j 

lion. . . 2 5 ( 
»rt.. . . 4 » i 



50 



Mais les plus grands avantages que 
Ton doive recueillir et sur lesquels on 
pourra compter, à tout événement , en 
annexant la fabrication du sucre de bet- 
terave à une grande exploitation agri- 
cole, sont : 



1° De nettoyer et d'ameublir une éten- 
due de terrain quatre ou cinq fois plus 
considérable que celle nécessaire à la 
production annuelle des betteraves , en 
réglant les assolements de manière à 
bonifier ainsi périodiquement chacune 
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des parties du domaine. 3° D'augmenter 
la proportion des engrais par les résidus 
des défécations et clarifications mêlés à 
leur volume de terre sèche et semés sur 
le sol, ce qui constitue une deuxième 
cause de fertilité des terres ; M. Dardant 
a même très bien utilisé sous ce rapport 
les vinasses, résidus de la distillation des 
mélasses , en les faisant servir à l'irriga- 
tion ou arrosage et à l'engrais de terres 
emblavées. 3° De créer des industries 
productives et des consommations nou- 
velles dans les contrées qui en étaient 
privées. 4° Enfin de multiplier les bes- 
tiaux en rendant à la mis profitables leur 
engraissement et leur travail , ce qui 
augmente les engrais dans la même pro- 
portion, et par suite la fertilité des terres. 
Tous ces avantages concourent en même 
temps a accroître de beaucoup la valeur 
des propriétés, et à répandre l'aisance 
chez les travailleurs ; il est juste toute- 
fois d'ajouter que les dispendieuses amé- 
liorations dans les appareils évapora- 
toires, macérateurs, presses et râpes, 
ont absorbé jusqu'ici la plus grande 
partie des bénéfices. 

Déjà , Fan dernier , la fabrication du 
sucre de betterave en France produi- 
sait 40 millions de kilogrammes de su- 
cre brut, ou eoviron les deux cinquiè- 
mes de la consommation totale ; mais 
l'accroissement de la consommation , 
pour peu que les prix s'abaissent en- 
core, assurera un vaste débouché aux 
fabriques nombreuses dont la création 
est encore en projet; on en peut juger 
par la consommation générale, qui n'é- 
tait en 1815 que de 17 millions de kilo- 
grammes et dépasse aujourd'hui 100 
millions de kilogrammes , si le nrfuvel 
impôt et les difficultés de l'exercice ne 
viennent entraver l'essor de cette belle 
industrie. 

$ V. Principes immédiats contenus 

DANS LA BETTERAVE. 

Nous donnerons ici un extrait d'un 
travail analytique, bien incomplet sans 
doute, auquel je me suis livré il y along- 
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temps, que l'on pourra sans doute éten- 
dre ou rectifier actuellement, mais dont 
cependant plusieurs des principaux faits 
ont été confirmés depuis. Nous présen- 
terons à la suite un résumé succinct des 
notions importantes acquises récem- 
ment par la publication d'un mémoire 
de M. Péligot. 

La betterave avait fixé depuis plu- 
sieurs années l'attention des savants , 
des agronomes, des manufacturiers et 
des gens du monde. Les travaux impor- 
tants de Margraff, de MM. Achard, 
Deyeux , Chaptal, Barruel , Mathieu de 
Dombaslc, Dubrunfeut, etc., et de nom- 
breuses applications en grand , avaient 
appris quelles ressources offre ce pré- 
cieux végétal. 

Cependant on ignorait la composition 
chimique de la betterave et plusieurs 
particularités de sa conformation; on 
n'avait pas de données positives sur les 
produits comparés de ses différentes 
variétés. Je me suis proposé de remplir 
ces lacunes par une analyse dont voici 
les principaux résultats *. 

Tous les principes contenus dans les 
betteraves varient en proportion sui- 
vant les variétés, les terrains, les sai- 
sons , les soins de la culture, etc. Cest 
ainsi que dans une terre fumée avec les 
boues de Paris j'ai trouvé des bette- 
raves donnant une égale quantité de 
sucre et de nitrates , tandis que généra- 
lement la proportion du sucre est au 
moins vingt fois plus considérable que 
celle des nitrates , et que quelquefois à 
peine trouve-t-on des traces de ces sels. 
Au reste , le plus ordinairement , les 
substances qui constituent la betterave 
sont dans l'ordre suivant, rangées d'a- 
près leurs plus fortes proportions. 

1° Eau. (De 85 environ a 90 centiè- 
mes. ) 

r Sucre crUtallitable. Identique 
avec celui de cannes. (En général de 11 
à 6 pour 100.) 

3° Sucre incrUtallUable. En suivant 

• Le mémoire d'où dous tirons cet faits fnt^tu à 
la «oeielé Philomathique, le S Juillet ta» 
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avec le plus grand soin les procédés que 
j'ai décrits, on réduit à une si petite 
quantité le sucre incristallisable , qu'il 
est probable que ce sucre ne préexiste 
pas dans la betterave , mais qu'il est le 
résultat d'une altération du sucre cris- 
taUisable. 

4° Albumine. Coagulable par la cha- 
leur, etc. 

5° Acide pectique '. Cette substance 
est capable de former une gelée consis- 
tante avec cent fois son poids d'eau. 

6" Ligneux. Les betteraves , d'après 
mes expériences, contiennent 2 à 3 cen- 
tièmes de parties non dissolubles dans le 
suc, et seulement 1 à 1,5 cent, de li- 
gneux ; leur tissu celluleux est conso- 
lidé par les fibres longitudinales très 
fortes, disposées concentriquement à 
des distances assez rapprochées dans 
l'intérieur de la racine. Ces dispositions 
de la structure de la betterave expli- 
quent les résultats différents obtenus en 
grand de l'action d'une râpe , suivant 
qu'elle opère dans un plan parallèle , 
oblique ou perpendiculaire à l'axe de la 
racine. C'est dans celte dernière direc- 
tion que le déchirement est le plus com- 
plet et le plus facile. 

T Substance azotée. Soluble dans 
l'alcool; analogue à l'osmazome. 

8' Matières colorantes , rouge , 
jaune et brune. La matière colorante 
rouge n'est pas altérée instantanément 
par les acides étendus; les alcalis la 
font virer au jaune. Elle est insoluble 
dans l'alcool à 40*, et très soluble dans 
l'alcool à 95° ; distoute dans ce véhi- 
cule , elle passe spontanément au jaune 
vif, qui n'est plus altérable par les aci- 
des et les alcalis. 

La matière colorante jaune , moins 

< Cet acide gélatineux , que j'ai trouvé dans la 
partie corticale, sous l'épiderme de Yaylanthtu 
glanduio$a, et dont J'ai constaté les propriétés 
caractéristiques dans un mémoire lu à la société 
Pbilotuaihique, le 17 avril l83t, et inséré au Jour- 
nal de Pharmacie, en ISit ( pag. 385, 391 et 3W), 
fut depuis reocootré par M. Bracoonot dans les 
couches corticales des arbres dépouillés de l'é- 
eorce colorée extérieure. 

XVII. 
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abondante, a des propriétés analogues 
à celles de la substance rouge virée au 
jaune. 

La matière colorante brune résulte 
d'une modification par l'air d'une sub- 
stance très altérable: les alcalis foncent 
sa nuance ; elle résiste à l'action du 
chlore et est enlevée complètement par 
le charbon animal. 

9° Substance aromatique. Offrant 
une odeur analogue à celle de la va- 
nille. 

10- Matières grasses. L'une fluide 
à 10°, l'autre consistante à cette tem- 
pérature. 

1 1° Malates. Acide de potasse d'am- 
moniaque et de chaux. 

13° Chlorure de potassium. 

13° Nitrate de potasse et de chaux. 

14° Oxalate de chaux. 

15° Phosphate de chaux. 

16° Chlorophylle. Cette substance 
n'existe en proportion sensible que 
dans le tissu sous l'épiderme, et seule- 
ment dans les parties des racines sorti** 
hors de terre et colorées en vert. 

17o Huile essentielle. Principe de 
l'odeur vireuse des betteraves , en partie 
soluble dans l'eau , à laquelle elle com- 
munique un goût désagréable et son 
odeur forte. 

18o Sulfate de chaux , silice, soufre, 
oxide de fer. 

La pulpe sèche des betteraves , inci- 
nérée , laisse un résidu de 0,05 à 0,07 
de son poids, blanc grisâtre , qui , les- 
sivé, et la solution rapprochée, donne 
un salin de 0,5 à 0,6 du poids des 'cen- 
dres, blanc, riche en carbonate de 
potasse, employant 0,68 à 0,73 d'acide 
sulfurique à G6* { 1855, poids spécifique) 
pour être complètement saturé. Des ré- 
sultats variables entre les limites indi- 
quées ci-dessus ont été obtenus de 
diverses variétés venues dans différents 
terrains. 

Les betteraves sont composées anatomi- 
quement , à savoir: au centre , d'un cor- 
don de fibres dures longitudinales for- 
mant un double faisceau de vaisseaux 

25 
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séveux , contournés en hélice , auquel 
viennent se rattacher les fibres ou vais- 
seaux des petites racines latérales. 

Ce faisceau est enveloppé d'une cou- 
che épaisse fusifôrme , d'une substance 
charnue ou tissu celluleux composé 
dune multitude d'ulricules remplies de 
suc. A cette couche succède alterna- 
tivement une enveloppe de vaisseaux 
fibreux et une couche excentrique 
charnue au nombre de quatre des pre- 
miers, dont deux contournés en hélice, 
et trois des seconds. Viennent ensuite 
les couches celluleuses de plus en plus 
colorées , et enfin la dernière , ou épi- 
derme très mince , d'apparence grisâtre 
sur toutes les betteraves. 

Le suc contenu dans les vaisseaux fi- 
breux, extrait pendant la végétation 
des betteraves à l'aide d une section 
perpendiculaire à son axe, est un li- 
quide blanc diaphane qui exsude alors 
en gouttelettes de toutes les extrémités 
des vaisseaux fibreux vus dans cette 
section en circonférences de cercles 
concentriques. Ce liquide, recueilli par 
des imbibitions répétées dans du papier 
à filtre , est incolore , d'une saveur fai- 
ble , douce, et ne contient que des pro- 
portions très faibles des substances 
renfermées dans les autres parties de la 
racine. 

Les betteraves offrent près de leur 
sommité une sorte d'alvéole demi-trans- 
parent, qui diffère de texture avec le 
reste de la racine par l'absence de 
vaisseaux et de grosses fibres , et dont 
la composition chimique est diffé- 
rente , surtout par le manque total de 
sucre, et par une plus forte proportion 
de nitrates et d'autres sels ; il se rap- 
proche , par cette composition , des 
pétioles des feuilles à leur origine. 

Des expériences faites sur plusieurs 
variétés de betteraves venues la même 
année dans le même terrain , semées et 
récoltées à la fois , etc. , ont offert des 
résultats variables sous le rapport du 
sucre cristallisé que l'on en a extrait , 
depuis 0,05 jusqu'à 0,09. Cependant 
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elles ont sensiblement conservé le même 
ordre , placées suivant les plus grandes 
proportions du sucre obtenu. 

1° Betterave blanche ( beta atba ) ; 
c'est aussi celle qui contient les plus 
fortes fibres ligneuses , le plus d'acide 
pectique , et qui est la plus dure. Elle 
ne donne que la matière colorante 
brune. 

9° Betterave jaune ( lutta major ) , 
venue de graine de Castelnaudary 

3- Betterave rouge {rubra romana), 
de graine de Castelnaudary. 

Viennent ensuite les betteraves jaunes 
et rouges communes, puis enfin la di- 
sette ( beta tylvestris ). 

La densité du sucre de toutes ces bet- 
teraves est d'autant moindre que la 
proportion du sucre est moins consi- 
dérable; elle diminue dans les parties 
voisines delà tête; la densité du jus 
extrait de ces parties est moindre aussi ; 
enfin la densité et la proportion du 
sucre y sont moindres encore lorsque la 
partie supérieure, sortie de terre , est 
restée exposée à la lumière et a pris une 
teinte verte prononcée. On peut con- 
clure de ces faits que la densité du jus 
est ( toutes circonstances égales d'ail- 
leurs) un indice de la richesse relative 
au sucre , et qu'en relevant la terre près 
des betteraves sorties en partie, on 
évite la déperdition du sucre. 

Si l'on applique la connaissance des 
produits immédiats contenus dans les 
betteraves à la discussion des procédés 
mis en usage par les fabricants de sucre 
indigène, on fera les observations sui- 
vantes. 

D'après le procédé analogue à celui 
des colonies , la chaux ajoutée dans le 
jus au moment où la température est 

» Des expériences postérieures toile» sur les bet- 
teraves cultivées dans les mêmes circonstances, 
m'ont démontré qu'après ou entre les deux varié- 
tés ci-dessus . on peut placer la betterave blanche 
à peau rose (sous-variété de la première), puis la 
betterave panachée. Je n'ai pas eu l'occasion de 
répéter les mêmes essais sur ces deux dernières; 
quant a toutes les autres , elles étaient aensible- 
mpnt dans le même ordre. 
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près de l'ébullilioD sature l'acide ma- 
lique libre , sépare l'acide pectique ( en 
formant du pectale de chaux ) , et avec 
l'aide de la chaux une partie de l'albu- 
mine, qui viennent en écumes abon- 
dantes. L'oxalate , le phosphate et le 
malate de chaux , la silice et quelques 
matières terreuses, sont en partie en- 
traînés dans ces écumes; le liquide 
retient de l'albumine , un excès de chaux 
et de la potasse provenant de la décom- 
position de malate de potasse, etc. ; 
le charbon animal, que l'on ajoute dans 
le suc décanté, enlève une grande partie 
de l'excès de chaux. 11 reste un peu de 
potasse libre qui altère le sucre et en 
rend une partie incristallisable , plus 
de l'albumine qui communique, en 
s'altérant, un mauvais goût aux sirops, 
aux sucres et aux mélasses. Une partie du 
malate de chaux se dépose dans l'éva- 
poration , mêlée d'oxalatede chaux ; les 
selssolubleset les autres substances non 
éliminées restent dans les mélasses. 

En suivant les procédés perfectionnés 
de trois fil (rations, qui évitent l'emploi 
du sang 1 , on peut obtenir de mille 
kilog. de betteraves, bonne qualité, 
dont le jus marquerait de 6 à 7° à l'a- 
réomètre Baumé , 90 de sirop cuit , et 
de quatre cristallisations ( pour trois 
recuites ), 63 kilog. de sucre environ , 
à savoir, de première cristallisation , 45, 
de deuxième, 10, de troisième, S, de 
quatrième, 2. 

L'épuration des sucres bruts par le 
clairçage bien conduit offre de grands 
avantages. Nous décrirons cette opéra- 
lion à la fin de la fabrication du sucre 
de cannes , relativement auquel elle 
présente plus d'intérêt encore, puis- 
qu'elle rend le sucre plus sec , et moins 
altérable dans les transports plus longs 
que supporte ce sucre. 

M. Pelouze a publié des résultats 

1 Plusieurs fabricants de sucre de betteraves 
onl employé du lait au lieu de sang, et obtenu de 
belles clarifications. Il paraîtrait , d'après des ob- 
servations récentes , que le lait serait utile pour 
enlever la chaut, lorsque l'on aurait employé un 
trop grand cicès de cet agent. 
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analytiques qui , par de nouveaux faits, 
confirment une 'partie de ce que nous 
avons rapporté, d'après nos expériences, 
sur la composition des betteraves. Nous 
extrairons de ces importantes recherches 
ce qui peut compléter les données précé- 
dentes et indiquer de nouveaux moyens 
de reconnaître les proportions de sucre 
contenues dans les betteraves à ex- 
ploiter. 

M. Pelouze a d'abord conclu de l'ex- 
périence suivante, ainsi que je l'avais 
déduit de mes essais, que la betterave 
ne contient que du sucre cristal lisable ; 
que , par conséquent, tout le sucre in^ 
ciistallisable , si préjudiciable aux fa- 
bricants, résulte de diverses causes 
d'altération : nous les avons signalées. 

Une betterave blanche, dite de Si- 
lésie , a été coupée en tranches très 
minces et mise en contact à 30* avec 
de l'alcool à 85 centièmes. Quelques 
gouttes d'une dissolution très étendue 
de potasse ont été versées dans la li- 
queur pour saturer la petite quantité 
d'acide libre de la betterave. Au bout 
de trente-six heures , l'alcool ne s'était 
pas sensiblement coloré ; évaporé à une 
très douce température, il a laissé un 
résidu d'un blanc très légèrement gri- 
sâtre que l'on a desséché au bain-marie, 
et traité ensuite par de l'alcool à 97 
centièmes distillé trois fois sur la chaux 
vive. Cet alcool n'a pas dissous la moin- 
dre trace d'un sucre quelconque. Par 
l'évaporalion, il n'a laissé dans la cap- 
sule qu'une très petite quantité de 
matière grasse dépourvue de saveur. 
Ainsi il n'y a pas de sucre de raisin 
dans la betterave, comme sa réaction 
toujours acide pouvait le donner à pen- 
ser. 11 n'y a pas non plus de mannite; 
ces deux substances se seraient dis- 
soutes dans l'alcool à 97 centièmes, et on 
les y aurait retrouvées. 

Le résidu , insoluble dans l'alcool , 
était parfaitement blanc, en très petits 
grains brillants au soleil , entièrement 
soluble dans l'alcool et dans l'eau; il 
offrait en un mol tous les caractères d'un 
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beau sucre , sauf une légère saveur due 
aux sels qui se rencontrent toujours en 
petite portion dans la betterave. 

Cette expérience prouve, ajoute M. Pe- 
louze , qu'il n'y a pas de sucre incristal- 
lisable ou liquide dans cette racine , 
puisque , s'il y en avait eu , on l'aurait 
retrouvé , soit dans l'alcool anhydre , 
soit dans la matière insoluble dans ce 
liquide. Voulant déterminer la propor- 
tion de sucre cristallisable par la quan-' 
tité d'alcool qu'il produirait, M. Pelouze 
essaya d'abord de constater la quantité 
réelle d'alcool que donnerait une quan- 
tité déterminée de sucre candi pur; 
35 grammes de ce dernier dissous dans 
4M) grammes d'eau, soumis avec de la 
levure de bière bien lavée 1 à la fermen- 
tation , dans un flacon muni d'un tube 
plongeant dans le mercure, et soutenu 
à la température de 18 à 30 degrés pen- 
dant quinze jours , il obtint 50 décilitres 
de liquide alcoolique. Distillant ensuite 
et mesurant à l'alcoomètre centésimal le 
produit, il constata la production de 22 
centil.,5 d'alcool anhydre, et par consé- 
quent 100 gram. de sucre en donnent 64 
centil.,28. Si 500 gr. de betteraves don- 
naient 64 cenlil. 98 d'alcool, il y aurait 
évidemment dans cette quantité de bet- 
teraves 35 gram. de sucre , ou 7 de sucre 
pur pour 100 parties en poids de bette- 
raves. 

M. Pelouze a constamment opéré sur 
500 grammes de racines, et la manière 
qui lui parut la plus commode consistait 
a réduire la betterave en pulpe très fine 
au moyen d'une petite râpe, à en expri- 
mer fortement le suc à travers une toile 
et à épuiser le résidu par des lavages et 
des pressions réitérées. Le suc exprimé, 
réuni aux eaux de lavages, est introduit 
avec une suffisante quantité de levure 
de bière dans un flacon disposé comme 
il a été indiqué ci-dessus; la fermenta- 

« J'ai eiclté beaucoup plus vivement la fermen- 
tation dans des solutions de sucre, a l'aide du dépôt 
ou levure du vin doux et d'une température à 50»; 
ta réaction «lait complète au bout de vingt-quatre 
heures. 



tion commence très vite , et elle est 
terminée au bout de douze ou quinze 
jours , si la température a été suffisam- 
ment élevée ; ce qu'on reconnaît à l'ab- 
sorption du mercure dans le tube. 

On mesure à 15 degrés le volume du 
liquide fermenté , et , pour en recon- 
naître la force alcoolique , on suit de 
point en point le procédé indiqué par 
M. Gay-Lussac pour l'analyse des vins 
et des esprits ; comparant ensuite la 
quantité d'alcool obtenue soit d'après 
son volume, soit d'après son poids , avec 
celui fourni par le sucre pur, on ar- 
rive à la connaissance de la richesse 
saccharine de la betterave soumise à 
l'expérience ; et comme îl n'existe ni 
sucre de raisin, ni sucre incristallisable 
dans cette racine, ce procédé d'analyse 
fait voir la limite des perfectionnements 
susceptibles. d'être introduits dans nos 
sucreries indigènes. La seule difficulté 
sera d'obtenir constamment une fer- 
mentation complète. 

Les fabricants habiles n'obtiennent 
généralement pas plus de 5 pour 100 du 
poids de leurs betteraves; des essais mul- 
tipliés ont prouvé qu'ellesen contiennent 
ordinairement environ ledouble de cette 
quantité, d'où il est facile de prévoir que 
la chimie promet encore d'immenses 
améliorations à nos fabriques. Car, entre 
5 pour 100 qu'on obtient en pratique , 
et 10 pour 100 qu'indique l'analyse, il y 
a certainement beaucoup île marge. 

$ VI. Caractères, propriétés prin- 
cipales ET COMBINAISONS DU SUCRE. 
Nouvelles données chimiques ap- 
plicables A SON EXTRACTION ET A 
SON raffinage'. 

En cherchant une définition qui con- 
vint aux sucres et les distinguât nette- 
ment de tous autres principes immédiats 
analogues, on fut naguère conduit à re- 
garder la propriété de fermenter, c'est à 

> Nous extrairons d'un article de M. Pelouse, 
dans le Dictionnaire teehnotofiçue , et d'un 
mémoire de M. E Wligot, la plus grande partie do 
ces importantes notions. 
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dire de se convertir en acide carbonique 
et en alcool sous l'influence des fer- 
ments, comme la plus caractéristique des 
sucres , en sorte qu'une matière à la 
fois soluble dans IVau et sucrée , mais 
dépourvue de la faculté de fermenter, 
devait être placée en dehors de la classe 
des véritables sucres. 

Toutefois le sucre de canne, et sans 
doute aussi le sucre de lait, se changeant 
en sucre de raisin ou dans ses analo- 
gues avant d'éprouver la conversion en 
alcool et en acide carbonique, cette 
dernière espèce parait être la seule 
qui se transforme ainsi directement. 
M. Biot,à laide de l'ingénieux appareil 
qu'il a construit pour, déterminer exac- 
tement Faction exercée par les substan- 
ces organiques , diaphanes et incolores, 
ou leurs solutions, sur les rayons de la 
lumière polarisée qui les traversent, a 
constaté les résultats suivants , pour des 
épaisseurs et des proportions données: 

1° Le sucre de canne dévje- le plan 
de polarisation vers la droite. 

2° Le même sucre altéré incristallisa- 
l>le dévie vers la gauche. 

3° Le sucre de raisin avant toute cri- 
stallisation dévie vers 1a gauche , mais, 
après avoir cristallisé , il dévie à droite. 

4" Le sucre d'amidon dévie toujours 
vers la droite. 

5° Dès que la fermentation commence 
dans une solution de sucre de canne , 
son action est intervertie; elle passe à 
gauche, et le sucre est profondément al- 
téré. 

6° La fermentation n'altère pas les 
propriétés des sucres de raisin ou d'a- 
midon; seulement elle les convertit gra- 
duellement en alcool et en acide carbo- 
nique. 

il y a plusieurs espèces de sucre, dont 
oo admet aujourd'hui trois principales : 
les sucres de la canne, du raisin , et du 
lait. 

Le sucre de la première espèce, celui 
de canne, n'a pas été jusqu'ici produit 
par l'art ; mais les progrès toujours 
croissants de la chimie organique don- 
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nentlieu d'espérerque cette découverte 
se fera peut-être dans un prochain ave- 
nir. 

Ce sucre est identique avec celui 
qu'on extrait des betteraves , de l'érable, 
des polirons , des melons et des châtai- 
gnes; il existe en outre dans la balate 
douce, les tiges de maïs, et sans doute 
dans un grand nombre des végétaux 
dont le suc doux renferme peu d'acide 
libre. 

Le sucre de raisin peut se préparer 
artificiellement. 11 est identique en gé- 
néral avec celui qu'on retire des plan- 
tes à suc acide ; on le conçoit en se rap- 
pelant que les acides transforment le 
sucre de canne en sucre de raisin. 

Le sucre des diabétiques, et les sucres 
d'amidon , de gomme , de ligneux , ne 
paraissent pas différer de ce dernier par 
des propriétés qui du moins intéressent 
les applications actuelles ; mais les sa- 
vantes recherches de M. Biot ont dé- 
montré entre ces dernières variétés de 
sucres des différences notables dans 
leur constitution moléculaire , différen- 
ces dont les procédés d'essai profiteront 
sans doute un jour. Quant au sucre in- 
cristallisable, on ignore s'il constitue 
une espèce particulière, ou s'il est formé 
de sucres de canne et de raisin mélangés 
avec quelques substances non encore 
connues. 

Le suçre de canne et de betterave , 
celui dont l'usage est le plus répandu 
sous le rapport de la saveur sucrée, of- 
fre les propriétés suivantes : il est.so- \ 
lide, d'une grande blancheur, d'une 
saveur douce et agréable que tout le. 
monde connaît, d'une densité é|;ale à 
1,606. 11 devient lumineux quand on le 
frotte dans l'obscurité contre un corps 
étranger, qu'on le brise, ou qu'on le 
fait dissoudre dans l'eau ; cristallisé, i\ 
prend le nom de mere candi et se pré- 
sente alors sous la forme de prismes 
rhomboïdatix obliques à 4 pans, termi-. 
nés par 2 facettes. Exposé à une chaleur, 
modérée, le sucre entre en fusion sans 
perdre de son poids; chauffé un peu 
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plus , il se colore et se change en cara- 
mel, mélange de sucre non altéré et 
d'un état isomérique du sucre anhydre, 
tel qu'il existe dans la combinaison avec 
l'oxide de plomb. En effet ce sucre reste 
fondu à (80° sans altération; mais si l'on 
maintient le sucre entre 210 et 3ï0°, au 
bain d'huile, il se boursoufle, dégage de 
l'eau, brunit, el est enfin, à l'aide de quel- 
ques précautions , entièrement changé 
en une substance capable de donner une 
riche teinte fauve. Elle est insipide, ne 
peut plus fermenter ni se dissoudre dans 
l'alcool ; ce n'est plus du sucre, mais du 
caramel pur, qui peut jouer avec les 
bases le rôle d'acide faible. 

A une température élevée le sucre se 
détruit complètement et donne tous les 
produits ordinaires de la décomposition 
des matières végétales. 

Le sucre est inaltérable dans un air 
sec ; mais dans une atmosphère très hu- 
mide il absorbe de l'eau peu à peu et se 
transforme en sirop. Ce sirop étendu 
d'une plus grande quantité d'eau s'al- 
tère et se recouvre de moisissures ; 
quand, dissous également dans l'eau, on 
le fait bouillir , il passe rapidement à 
l'état de sucre incristallisable et de sucre 
de raisin , surtout s'il n'est pas pur et 
s'il renferme des matières organiques 
étrangères. 

L'eau dissout une proportion consi- 
dérable de sucre; le sirop simple n'est 
autre chose que cette substance en dis- 
solution dans la moitié de son poids 
d'eau. L'alcool le dissout d'autant plus 
difficilement qu'il est plus concentré : 
lorsqu'il est anhydre, il n'en faut pas 
moins de 80 parties pour en dissoudre 
une seule de sucre; encore ce dernier 
se dépose-l-il en presque totalité par le 
refroidissement. 

Dans l'état impur tel qu'il se trouve 
dans les jus des betteraves, des réactions 
spontanées le changent assez vite en 
sucre incristallisable, puis en mannile ; 
il se produit quelquefois aussi, aux dé- 
pens du sucre, de l'alcool ou de l'acide 
carbonique. 
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Les acides ont une action très mar- 
quée sur le sucre : étendus de beaucoup 
d'eau , ils le transforment, surtout à 
chaud , en sucre de raisin ; concentrés, 
ils agissent d'une manière différente 
selon leur nature. L'acide sulfiirique le 
charbonne presque à l'instant du con- 
tact. L'acide bydrochlorique l'altère 
aussi fortement ; l'acide nitrique le con- 
vertit en acide oxalique. 

Les bases se combinent avec lui dans 
des proportions définies ; l'une d'elles , 
l'oxide de plomb , a fourni à M. Bcr- 
zélius les moyens de déterminer la ca- 
pacité de saturation du sucre. Quand 
on fait bouillir une solution de sucre 
avec un excès d'oxide de plomb ( li - 
tharge ) , qu'on filtre la solution bouil- 
lante et qu'on bouche le flacon dans 
lequel on l'a reçue , elle dépose des flo- 
cons blancs volumineux, légers, sans 
saveur, insolubles dans l'eau froide ou 
bouillante, formés de 58,86 parties 
d'oxide de plomb , et de 41,74 parties 
de sucre. Le sucre n'a pas , dans cette 
espèce de sel , la même composition 
qu'à l'état isolé ; en se combinant avec 
l'oxide de plomb , il perd une certaine 
quantité d'eau que la chaleur seule 
n'aurait pu en dégager. M. Péligot, eo 
employant des moyens de dessiccation 
plus énergiques , a enlevé plus d'eau 
au saccharate de plomb ; il résulte de 
ses expériences que deux atomes depro- 
loxide de plomb se substituent à deux 
atomes d'eau , et que la formule de 
cette combinaison est représentée par 
C* H96 O*» «P 6 *). 

La chaux , la potasse , la soude , 
l'ammoniaque, la baryte et la stron- 
liane peuvent, comme l'oxide de plomb, 
se combiner avec le sucre. Deux parties 
de sucre rendent soluble dans l'eau une 
partie de chaux , et l'on sait que, seule , 
cette dernière base en exigerait plus de 
mille. La solution de chaux dans l'eau 
sucrée , exposée à l'air par un temps 
froid , se couvre peu à peu de cristaux 
de carbonate de chaux renfermant cinq 
équivalents d'eau en combinaison. Le 
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sucre se retrouve sans altéra lion et en 
totalité dans la liqueur. 

A ces faits M. Péligot a joint l'obser- 
vation importante de la propriété des 
«accha rates de chaux et de baryte, 
d'être beaucoup plus solubles à chaud 
qu'à froid, au point qu'une solution du 
premier composé , saturée à froid , se 
coagule en masse par l'ébullitiou ; le 
coagulum se redissout par un nouveau 
refroidissement. 

Le même chimiste a prouvé que le 
sel marin forme avec le sucre une com- 
binaison définie cristallisable , mais 
très soluble, déliquescente même, qui 
relient quinze centièmes de son poids 
de sel. 

Enfin il a reconnu que l'action pro- 
longée de la chaux , de la potasse, de la 
soude sur les sucres de raisin , de dia- 
bètes , d'amidon, comme sur le sucre de 
canne transformé par les acides ou les 
fermentations spontanées, tous ces su- 
cres, dis-je, éprouvent dans leur con- 
stitution une altération si profonde 
qu'on ne saurait leur restituer leurs pro- 
priétés caractéristiques, saveur sucrée 
et pouvoir de fermenter par la levure. 
En effet , ils forment alors avec les bases 
en question de véritables sels dont l'a- 
cide est très énergique , bien qu'il pro- 
vienne du sucre ainsi altéré. Cet acide 
a été nommé kalisaccharique. 

Si la réaction des bases a été favori- 
sée par une température assez haute , 
toute la masse, fortement brunie, con- 
tient un produit de l'altération de l'a- 
cide kalisaccharique , analogue , sous 
quelques rapports , avec les acides 
bruns foncés japonique et ulmique. Il 
parait que cet acide noir est le même 
que celui qui est formé par la réaction 
de l'acide sulfurique concentré sur le 
sucre de cannes. 

Quant à la réaction de l'acide sulfu- 
rique sur le sucre d'amidon, elle est 
très différente , car elle a lieu sans colo- 
ration , et forme un acide nouveau ap- 
pelé sulfo-saccharique et formé d'un 
équivalent d'acide sulfurique , plus un 



équivalent de sucre. Du reste, cette 
combinaison peu stable se sépare dans 
pl usieurs circonstances en sucre et acide 
sulfurique libres. 

Plusieurs notions directement utiles 
à la pratique ressortent évidemment , 
on va le voir, des faits et vues théoriques 
qui précèdent ; ajoutons qu'elles ne 
doivent rien changer aux précautions 
que nous avons précédemment recom- 
mandées, mais qu'elles les expliquent 
mieux et font comprendre leur impor- 
tance. Si nous avons quelque peu insisté 
sur les propriétés du sucre de raisin, 
c'est qu'il se produit, ou son analogue, 
dans diverses circonstances , chez le 
fabricant de sucre. 

Les altérations spontanées des jus et 
solutions étendues motivent les pres- 
criptions de célérité et propreté qu'on 
ne saurait trop avoir en vue. 

L'action de la chaux , dont un grand 
excès peut produire un sel dont le sucre 
forme l'acide, et qui est beaucoup 
moins soluble à chaud qu'à froid, fait 
voir comment un tel excès peut amener 
les fabricants à enlever à l'étal de sac- 
charate de chaux une partie de leur 
sucre en écume, surtout pendant le 
rapprochement. 

La transformation du sucre en cara- 
mel montre le genre d'altération qui 
parfois fait perdre du sucre pendant les 
cuites à feu nu. 

L'action de l'air humide sur le sucre 
explique l'utilité d'une dessiccation assez 
prompte des sucres bruts et d'un pelle- 
tage qui permette à l'eau et aux gaz de 
s'exhaler facilement. 

L'effet de tous les acides même faibles 
sur les solutions de sucre chauffées fait 
comprendre l'utilité de maintenir une 
légère réaction alcaline jusqu'à la fin 
des opérations, et le danger de saturer 
avec un excès même léger d'un acide. 
La réaction des bases, notamment de la 
chaux et de la potasse, explique la 
qualité inférieure des mélasses dans 
lesquelles le sucre, d'abord rendu in- 
cristallisableparles réactions précitées , 
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est ensuite tranfbrmé en un acide éner- 
gique qui constitue des sels incapables 
de donner de l'alcool par la fermenta- 
lion. 

L'observation curieuse d'un composé 
de sel marin et de sucre doit porter les 
fabricants à éviter fréquemment la pré- 
sence de ce sel , soit dans les engrais , 
soit dans les agents de la fabrication ; 
car il doit entraîner dans les mélasses 
environ six fois son poids de sucre qu'il 
a rendu déliquescent. 

$ VII. Sucre des carnes. 

La description , la culture et la ré- 
colte des cannes ont été décrites dans 
l'article spécial relatif à cette plante. 
Tous les moyens de perfectionnement 
dans le traitement du jus des betteraves 
que nous venons d'indiquer sont appli- 
cables au sucre extrait des cannes. 11 
ne nous reste donc qu'à donner ici les 
détails d'extraction et de traitement du 
jus que la nature de la plante et les 
localités rendent particuliers à celte 
exploitation; et d'abord nous ferons 
connaître brièvement les procédés an- 
ciens des colonies, qui sont encore en 
usage dans le plus grand nombre d'ha- 
bitations , et quelques-unes des prin- 
cipales modifications essayées souvent 
sans succès; enfin 1rs améliorations 
récemment introduites et celles tout 
récemment apportées dans le travail des 
betteraves, et qui doivent encore com- 
pléter les perfectionnements importés 
aux colonies. 

Les cannes récoltées sonl apportées à 
dos de mulets ou sur des charrettes ti- 
rées par des bœufs ou mulets , et mises 
en tas dans une enceinte près du mou- 
lin , dite le parc aux cannes. 

Expression du jus. — La conforma- 
tion de la canne n'exige pas que , pour 
extraire lesuc,ondéchirepréalablement 
les cellules qui le renferment ; la pres- 
sion suffit pour le faire sortir. A cet 
effet, les cannes sont fortement pressées 
et en quelque sorte laminées , en passant 
successivement deux fois entre des cy- 
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lindres disposés comme ceux d'un la- 
minoir, si ce n'est qu'ils sont tantôt 
verticaux , tantôt horizontaux. 

Moulin ou pressoir des cannes à 
sucre à cylindres verticaux. Ce mou- 
lin , sur l'ancien système perfectionné , 
est représenté pl. CCCXXI1 , fig. 1, par 
une coupe verticale dans l'axe des cy- 
lindres de pression. 

La fig. 2 est un plan du réservoir 
dans lequel tombe le jus extrait des 
cannes que l'on a soumises à l'action 
des cylindres. Nous renvoyons la des- 
cription détaillée de ces figures aux lé- 
gendes explicatives , fin du volume. 

Le cylindre du milieu {a, fig. 1) reçoit 
le mouvement d'un arbre de manège tiré 
par des bœufs ou des mulets, ou par un 
engrenage d'une roue hydraulique ou 
d'un moulm à vent, ou enfin dune 
machine à vapeur , et le transmet aux 
deux autres dans un sens- inverse par 
des roues dentées et adaptées à leur 
partie supérieure. 

* Dans les moulins verticaux J . une 
femme ( négresse) présentait des cannes 
entre les cylindres du milieu et l'un des 
cylindres latéraux , et une autre femme, 
placée du côté opposé du moulin , rece- 
vait lés cannes pressées ainsi une fois , 
les dirigeant aussitôt entre le cylindre 
de milieu et l'autre cylindre latéral , en 
sorte qu'elles ressorlissent épuisées du 
côté de la première négresse. On a donc 
perfectionné ce travail dans les moulins 
horizontaux , en faisant diriger les câli- 
nes , après la première pression , par le 
conducteur, qui économise une ou deux 
négresses. 

Le sucre obtenu dans le cours de cette 
double expression coule le long des cy- 
lindres sur le plat* au , et est conduit 
par la gouttière dans un réservoir ( bas- 
sin ) à proximité de la fabrique ou sucre- 
rie. Il serait convenable de disposer ce 
moulin à un étage de 13 pieds environ 
au dessus du sol , comme les râpes et 
presses à betteraves, afin que le jus cou- 
lât spontanément dans les chaudières. 

Presse ou moulin à cylindres 
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horizontaux pour Ut canne* à sucre. 
Ce moulin offre le double avantage 
d'occuper peu d'emplacement et d'être 
d'un service facile. 11 se compose de trois 
cylindres horizontaux en fonte <?, b, e 
ifa. 3 et 4, pl. CCCXXII; roy. la lé- 
gende explicative, fin du volume) , dont 
le jeu est facile à concevoir : on présente 
la canne entre les deux cylindres a et b; 
le suc qui s'en exprime coule sur le cy- 
lindre à , et tombe dans la cuvette; les 
cannes, après cette première pression , 
passent entre les cylindres a et©, où 
elles sont pressées de nouveau ; le jus qui 
en découle tombe sur la plaque q , s'é- 
chappe par des rigoles de celte plaque, 
et va se réunir dans la cuvette à celui 
de la première pression. 

Le travail du moulin , le plus géné- 
ralement fait par des mulets, exige un 
troupeau assez nombreux de ces ani- 
maux ; en effet il se fait par deux attela- 
ges à la fois , de chacun trois mulets , à 
chaque bout des leviers du manège ; ces 
attelages sont relayés par quart d'une ou 
de deux heures. Une sucrerie moyenne 
emploie ordinairement 80 mulets pour 
le moulin et les charrois. 

Traitement du jus. — Depuis plus 
de cent ans l'usage s'est généralement 
répandu dans les colonies de traiter le 
suc des cannes dans des chaudières pro- 
fondes, en fonte de fer, exhaussées par 
une maçonneriequi augmentait la capa- 
cité de chacune d'elles. Celte méthode 
est encore suivie dans beaucoup de su- 
creries , bien qu'elle soit très dispen- 
dieuse par le peu de durée des chau- 
dières sujettes à se fendre, la perméabi- 
lité de la maçonnerie , et surtout par la 
caramélisation du vesou et dessirops près 
des bords supérieurs et la grande con- 
sommation du combustible. 

En 1788 M. Dutrone proposa et fit 
adopter dans une habitation ( celle de 
M. Ladebat ) diverses modifications 
utiles, notamment la substitution de 
chaudières en cuivre à fond presque 
plat , aux fonds concaves des anciennes 
chaudières, et le chauffage du fond seu- 

xvn. 
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tentent; il en résulta de grands avanta- 
ges ; cependant elles se répandirent très 
peu. Nous décrirons plus loin l'ensemble 
de dispositions préférables encore, ré- 
cemment adoptées , et qui sans doute , 
mieux jugées aux colonies, s'y répan- 
dront bientôt plus généralement. 

Le chauffage a toujours lien avec les 
cannes épuisées dites bagaeses; c'est le 
seul combustible à disposition ; en gé- 
néral encore est-il trop peu abondant. 
• L'ouverture des foyers et cendriers 
est au dehors de l'atelier dans des gale r 
ries ouvertes , afin d'éviter l'encombre- 
ment et l'inconvénient de la poussière. 

Ordinairement deux nègres sont em- 
ployés exclusivement à charger la bou- 
che d'un foyer et à apporter la bagasse 
utile. On alimente ainsi le fourneau qui 
depuis sa publication dans le Diction- 
naire technologique a été introduit avec 
beaucoup de succès chez M. de Gallard, 
puis ailleurs. 

Dans chaque sucrerie il y a deux 
équipages de chaudières composés cha- 
cun de cinq chaudières, dont les bords 
supérieurs sont au même niveau et qui 
sont chauffées par un seul foyer. Le 
nom de chacune diffère ; celle qui est le 
plus éloignée du foyer se nomme la 
grande, elle offre plus de capacité et est 
constamment employée à la défécation ; 
celle qui suit est appelée la pn>/>tr, parce 
que le sucre y est ordinairement plus 
il ê puré ; la troisième est dite le fia m beau , 
parce qu'on suppose que là se manifes- 
tent les caractères qui doivent guider 
sur la nécessité d'ajouter de nouveaux 
agentsdedéfécalion (chaux, lessive,elc.) ; 
la quatrième se nomme le sirop, parce 
que le vesou y est plus concentré; la 
cinquième et dernière a été nommée la 
batterie, parce que, durant (acuité, on 
est obligé quelquefois de battre avec 
l'écumoir le sirop qui monte. 

Cristallisation. — Près de la bat- 
terie se trouve un rafralchtssoir destiné 
à recevoir le sirop prêt à cristalliser, 
de là il est porté très chaud dans un 
deuxième rafratchissoir qui reçoit en- 

26 
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core une seconde cuite plus rapprochée 
que la première (afin que la cristal- 
lisation ne commence pas avant la réu- 
nion) ; on mêle bien ensemble ces deux 
cuites qui forment ce que l'on nomme 
un empli, puis on ?a verser le tout dans 
un bac ou dans des formes. 

Les bacs ont 8 à 10 pieds de long sur 
4 à 5 de large, et 11 de profondeur; 
trois suffisent pour une sucrerie. Les 
formes sont des vases coniques en terre 
cuite , de 2 pieds de haut sur 14 pouces 
de diamètre. 

On verse plusieurs emplis les uns sur 
les autres dans le même bac, où ils cris- 
tallisent successivement. 

Egouttage. — Lorsque la cristallisa- 
tion est terminée , on porte les formes 
aux purgeries. Ce sont des bâtiments 
de 60 à 80 pieds de longueur sur 20 à 
24 de largeur. Dans presque toute l'é- 
tendue de la purgerie est creusée une 
cavité bien maçonnée en chaux et ci- 
ment , ayant jusqu'à six pieds de profon- 
deur : c'est le bassin à mélasse. 

Ce bassin est recouvert de fortes piè- 
ces en bois disposées parallèlement à 
3 pouces de distance et formant un plan- 
cher à claire-voie. 

Les barriques vides qui doivent rece- 
voir le sucre à purger (égouller) sont 
rangées sur le plancher, le fond supé- 
rieur ouvert , et le fond inférieur percé 
de trois ou quatre trous , dans lesquels 
des cannes sont engagées par un bout 
et se prolongent jusqu'à la partie supé- 
rieure du tonneau. La mélasse s'écoule 
lentement par les interslicesque laissent 
les cannes et les joints des douves des 
fonds. 

Les purgeries où l'on veut terrer le 
sucre mis en formes sont beaucoup plus 
étendues que les premières ; elles sont 
divisées en compartiments rectangulai- 
res formés de traverses en bois, comme 
de petits parcs; les formes égoultées 
sont rangées sur leurs pots entre ces 
sortes de parcs dits cabanes; des sen- 
tiers sont ménagés pour le service. 

Le lerrage se fait de la même manière 
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que dans le raffinage du sucre ; le clair- 
çage est plus avantageux ; il se pratique 
comme nous l'avons décrit pour le sucre 
de betteraves. 

Les premier et deuxième sirops écou- 
lés des formes sont réunis pour en ob- 
tenir uue deuxième cristallisation en 
masse. Les premiers sirops obtenus dans 
les bacs ayant été plus rapprochés , et 
par suite ayant donné plus de cristaux 
de premier jet , sont vendus comme 
mélasse , et destinés à fabriquer du 
rhum. 

Nous n'entrerons dans aucun détail 
sur les bizarres et divers procédés de 
défécation et d'épuration que la routine 
a introduits et perpétués dans les diffé- 
rentes habitations ; en général, ijs se ré- 
duisent tous à des additions de chaux 
vive, puis de lessive de cendres; à écumer 
dans toutes les chaudières , faire revenir 
par des conduits sur les bords des chau- 
dières les écumes dans la grande, d'où 
l'on fait couler au dehors toutes les écu- 
mes, pour les mêler aux aliments des 
bestiaux ou les joindre aux produits à 
distiller { mélasses, eaux de lavage, etc.). 

Nous ne nous arrêterons pas non plus 
a décrire la foule de procédés que des 
hommes peu éclairés ou trop peu prati- 
ciens ont inutilement tenté d'importer 
aux colonies, et qui presque tous ont 
échoué, augmentant par degrés le pré- 
jugé des colons et justifiant leur défiance 
contre les procédés nouveaux ; nous pas- 
serons tout d'un trait à la première amé- 
lioration importante importée aux colo- 
nies, et qui , perfectionnée tout récem- 
ment encore, assure à cette industrie 
d'immenses avantages. C'est sans doute 
de l'introduction du charbon animal 
dans l'extraction du sucre des cannes que 
datent ces grandes améliorations ; les 
propriétés de cet utile agent , notam- 
ment celles de décolorer, de précipiter 
la chaijx , les sels calcaires et quelques 
autres substances, sans altérer le sucre 
{roy. l'article qui lui est consacré), ont 
eu l'heureuse influence qu'on devait en 
attendre. Plusieurs difficultés ralenli- 
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rent cependant l'essor de cette applica- 
tion ; M. Derosne à Paris et M. de Gai- 
lard, propriétaire d'une sucrerie à la 
Guadeloupe, et M. Welzel à Bourbon, 
unirent leurs efforts pour les vaincre. 

An premier rang parmi celles-ci , on 
devait compter le manque de matières 
propres à opérer la clarification. M. De- 
rosne, mettant en pratique les notions 
sur la dessiccation de l'albumine pu- 
bliées par MM. Gay-Lussac et Chevreul , 
entreprit de dessécher de grandes quan- 
tités de sang pour les expédier aux co- 
lonies. Le complément indispensable 
alors du procédé nouveau produisit de 
très beaux résultats , bien que l'addition 
du sang augmentât de plus de 50 pour 
100 le prix du noir. 

Voici du reste comme on opérait dans 
l'usine montée sur les indications de 
MM. Derosne el de Gallard , et décrite 
pl. CCCXXI,/^. 5 et 6. Le jus des cannes 
ou vesou coulait par une pente naturelle 
dans un réservoir a \ de là oéfae tirait le 
plus fréquemment possible pariin tuyau 
à robinet dans la chaudière à déféquer b, 
qui pour une première opération était 
riiauffée par un foyer particulier à bou- 
che extérieure. La défécation faite à la 
chaux, comme nous l'avons indiqué 
pour le jus de betteraves, mais avec une 
proportion moindre des huit dixiè- 
mes , donnait un suc clair que Ton fai- 
sait couler dans les deux chaudières 
évaporatoires c, d, où l'on mettait 5 à 
8 kilogrammes de charbon animal fin 
pour 1 ,000 kilogrammes de suc ', et dont 
on accélérait le plus possible l'ébullilion 
en transportant sous la deuxième d le 
feu, et maçonnant l'ouverture du foyer 
provisoire sous la grande b. 

On voit que la flamme des bagasses, 
passant successivement sous les chau- 
dières d,c et b, était dirigée en cas- 
cades à chaque fois perpendiculairement 
au fond de chacune d'elles ; ce qui est nue 
condition très favorable au passage de 

1 Lors infrne que celle proportion trop faible ne 
fui pas atteinte , les produits furent encore sensi- 
blement améliores et augmente* 



la chaleur. Le fond bombé au dedans de 
ces chaudières offrait une autre condi- 
tion utile dans le même sens , ainsi que 
nous avons eu l'occasion déjà de le faire 
remarquer. 

Au sortir des canaux de la chau- 
dière b , les produits de la combustion 
passaient par un conduit horizontal 
dans la cheminée extérieure/*. Dès que 
le suc était rapproché à 90 ou 22 °, on le 
réunissait dans une seule chaudière d , 
et tandis que la chaudière c recevait le 
suc d'une deuxième défécation, 1 kilo- 
gramme de sang dissous dans l'eau , 
battu et étendu de dix parties de sirop 
à 20* refroidi, était jeté et vivement ré- 
parti dans tout le liquide de la chau- 
dière d\ un instant après, l'ébullilion 
recommençait ; on suspendait le feu 
pour vider promptement le liquide dans 
les deux filtres g\ aussitôt la chaudière 
vide, on y faisait couler le superflu du 
produit de la deuxième défécation. En- 
suite la deuxième opération se conti- 
nuait comme la première fois. 

Le sirop filtré coulait dans un réser- 
voir sous les filtres , d'où une pompe 
le remontait dans le bassin préparatoire 
A. Celui-ci est à la fois un réservoir et 
une chaudière d'évaporation, qui distri- 
bue, à l'aide des deux tuyaux à coudes 
tournants , le sirop à volonté dans cha- 
cune des deux chaudières à bascule 
k\ le feu très actif entretenu sous cha- 
cune de ces dernières rassemble sa 
flamme sous le bassin intermédiaire A; 
en sorte que l'évaporation marche rapi- 
dement dans les trois. 

Le produit de chaque cuite d'une 
chaudière est versé en basculant celle- 
ci dans les rafralchissoirs /. Dès que 
l'on a réuni dans chacun quatre ou cinq 
cuites , on les transporte à l'aide de pu- 
cheux et de bassins dans l'un des cris- 
tallisoirs m m. t 

Lorsque la cristallisation est terminée 
dans ceux-ci , on laisse écouler le sirop 
dans un réservoir inférieur n. Ce sirop, 
qu'on traitait comme mélasse avant 
l'emploi du noir , est recuit à la chau- 
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dière à bascule , et donne une deuxième 
cristallisation d'une plus belle nuance 
que le sucre de pur jet obtenu par l'an- 
cien procédé. 

Dans cette usine , le sucre est fini 
d'égoutteren le tassant Mans des bar- 
riques o o disposées, comme nous l'a- 
vons dit, sur un plancher à claire- foie 
p ; le sirop d'égout est rassemblé par des 
plans inclinés dans les récipients q, et 
réuni au fur et à mesure , afin d'éviter 
son altération. 

La deuxième cristallisation s'effectue 
comme la première , et la mélasse qui 
en résulte est destinée à la préparation 
du rhum. 

Lorsque l'on veut obtenir du sucre 
claircé ou terré , on ne réunit que deux 
cuites dans chaque rafratchissoir , et 
avant que la cristallisation ne com- 
mence , on emplit de grandes formes 
r f posées d'abord, comme pour le 
raffinage, sur leurs pointes tamponnées 
de linge mouillé, puis sur les pots 
( voy. ci-dessus le clairçage ). Du reste, 
le sirop de premier égouttage recueilli 
est traité comme celui des crislallisoirs. 

Le procédé que nous venons de dé- 
crire est celui qui offrit le plus d'avan- 
ces aux colonies dans l'emploi du noir 
animal fin. On l'améliora encore en 
substituant aux filtres garnis d'un 
clayonnage et de tissus filtrants ( laine 
ou coton ) les filtres Dumont , lorsqu'on 
eut remarqué les avantages importants 
dont nous avons déjà parlé "dans leur 
application au traitement du jus des 
betteraves. 

Les dispositions suivantes, établies 
plus récemment encore sur les plans de 
MM. Derosneet Dumont dans l'habita- 
tion de M aux coIonies,permettront 

de suivre en entier le procédé le plus 
perfectionné qu'ait encore amené la 
pratique des procédés toujours progres- 
sifs de l'exploitation des betteraves. Ce- 
pendant ces constructions ont été faites 
pour l'emploi simultané du charbon 
animal fin , du sang et du noir en 
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grains. Nous indiquerons les modifica- 
tions qui resteraient à y faire. 

Fourneaux et chaudières. Il est 
inutile de rappeler les détails de la dis- 
position du moulin ; elle n'offre rien de 
particulier, si ce n'est que le jus s'en 
écoule directement , non dans un réser- 
voir, mais dans une des chaudières à 
déféquer : ce qui évite un délai toujours 
nuisible , quelque peu prolongé qu'il 
soit avant le traitement. 

Les plans horizontaux en élévation ou 
coupe(/fyr. 1 à 4,/>/. CCCXX111) font voir 
les dispositions du foyer et des chau- 
dières; les mêmes lettres indiquent 
dans toutes les figures les mêmes parties 
de l'équipage, a , o' , chaudières ju- 
melles à déféquer. Elles reçoivent alter- 
nativement et à volonté la flamme sortie 
de dessous les chaudières précédentes , 
à l'aide des registres b , b' ; en sorte que 
l'on n'échauffe que la chaudière chargée 
de jus, et aue, tandis que l'une opère sa 
défécation, l'autre reçoit le sucre ex- 
primé. v 

Lorsque le jus occupe une hauteur 
de 15 pouces , on procède à la déféca- 
tion, en sorte que le jus est rapidement 
mis en traitement. Dès que la première 
défécation est faite, fermant le registre 
du conduit qui portait la chaleur, on 
ouvre l'autre registre qui donne accès 
aux produits de la combustion sous la 
deuxième chaudière. Celle-ci continue 
à recevoir le jus de la pres*e tandis 
que l'on soutire la première défécation, 
qu'on lui enlève les écumes , etc. Ceci 
fait, la première chaudière reçoit de 
nouveau le jus destiné à la troisième dé- 
fécation , tandis que la deuxième chau- 
dière achève la deuxième défécation, et 
ainsi de suite. 

La chaudière c reçoit la flamme éma- 
née du foyer, qui chauffe d'abord la 
chaudière c: On ajoute le noir fin dans 
ces chaudières. Lorsqu'on aura importé 
la suppression du noir et du sang , elles 
recevront , comme nous l'avons dit pour 
les betteraves, le suc passé après la dé- 
fécation sur un filtre Dumont chargé de 
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noir ayant servi à filtrer le $irop rap- 
proché. 

Lorsque la deuxième défécation est 
prête, on soutire tout le liquide delà 
chaudière c dans la chaudière c? , et on 
le remplace par le suc dlféqué de Tune 
des jumelles a , a\ 

En ce moment , on passerait le suc 
marquant 11 à 13 degrés sur un second 
filtre Dumont , si Ton travaillait par le 
dernier mode , qui exclut la clarifica- 
tion , et le liquide filtré serait reporté 
par une pompe dans la chaudière à éva- 
porer : là il s<*rait rapproché à 95 de- 
grés et filtré une troisième fois ; puis le 
sirop ou clairce serait rapidement cuit 
dans les chaudières à bascule d, <f . 

Si Ton ne supprime pas la clarifica- 
tion , on l'opère dans les chaudières 
«, fj et l'on cuit dans les bascules d, cF 
le sirop passé sur lesfillres g y h. 

Le chauffage à la vapeur, que nous 
avons indiqué plus haut , pourrait être 
appliqué avec avantage au traitement 
du jus de canne. 

Mais il faudrait que le même foyer 
chauffât plusieurs chaudières à vapeur 
communiquant entre elles par cascades 
ascendantes; car il serait difficile d'uti- 
liser sous une seule chaudière la flamme 
trop volumineuse des basasses. 

Des tubes indicateurs permettraient 
de tenir à un niveau convenable l'eau 
dans chaque chaudière, et un réservoir 
d'eau recevant en dernier lieu les pro- 
duits de la combustion les alimente- 
rait toutes de l'excédant utile pour 
compenser la perte de vapeur non re- 
cueillie dans l'eau de condensation. 

La disposition des formes placées au- 
dessus des gouttières remplace avec 
beaucoup d'avantages les pots, car elle 
permet de recueillir et de concentrer à 
volonté et sans manipulations tous les 
sirops égouttés , soit des sucres bruts, 
soit des sucres claircés. 

Les formes ou les cristallisoirs que 
nous avons décrits en traitant du sucre 
indigène sont préférables aux bacs , 
parce que l'égoutlagc des sirops ou mé- 
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lasses s'y fait bien mieux, et que le 
clairçage s'y peut pratiquer. 

Outre les emplois que nous avons in- 
diqués pour la mélasse des cannes et 
des betteraves, on peut l'appliquer à la 
nourriture des bestiaux. A cet effet , on 
la mêle étendue d'eau jusqu'à 90° avec 
deux fois son poids de paille hachée ou 
non étendue , avec dix fois son poids 
de pulpe de betteraves. 

La plus grande consommation de la 
mélasse est dans la préparation du 
rhum et de l'alcool à 33 ou 36 degrés , 
destiné à la fabrication des liqueurs et 
des vernis. 

Clairçage. — Cette opération , dont 
nous avons^ait ressortir tous les avan- 
tages, exige certaines précautions faute 
desquelles son succès est fort chanceux. 
Avant, de les détailler, nous indique- 
rons les principes sur lesquels elle se 
fonde, et qui suffiraient pour faire de- 
viner le reste. 

On nomme clairçage une filtration 
d'un sirop saturé de sucre à la tempé- 
rature où l'on agit. Celui-ci, incapable 
de dissoudre du sucre, se charge au 
contraire, en le déplaçant, du sirop 
plus coloré qui salit le sucre à la 
superficie ; il se substitue dans les in- 
terstices , s'égoutte à son tour, et laisse 
le sucre bien moins coloré. 

Les conditions essentielles du succès 
sont: 

1* Que la clairce soit assez chargée 
de sucre cristallisablepour n'en dissou- 
dre que très peu ou point dans sa filtra- 
tion. 

9° Que la densité de la clairce soit 
à peu près la même , ou du moins très 
peu moindre que celle du sirop à dé- 
placer. En effet, trop dense, la clairce 
coulerait mal ; trop étendue , elle glis- 
serait sans entraîner le sirop ou mélasse 
adhérent aux cristaux. Pour remplir 
ceite condition, il faut employer à la 
préparation de la clairce des sucres 
d'autant plus impurs que les sucres à 
claircer le sont davantage; car les si- 
rops saturés de sucre cristalltsable sont 
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d'autant plus denses et visqueux qu'ils 
contiennent davantage de sucre incris- 
tallisable. 

3° Que la cristallisation dans les for- 
mes soit régulière et pas trop serrée ; 
elle doit commencer et finir dans le 
même vase. 

4° Que la température du lieu où se 
fait le clairçage ne varie pas trop et soit 
au moins de 15 degrés. 

Voici comment on opère. 

i« Pour les sucres bruts de premier 
jet, la cristallisation opérée toute dans 
la forme est terminée en quinze ou vingt 
heures. Alors on enlève avec une rà- 
cloire la couche superficielle lisse qui 
recouvre chaque base des ptins, on ni- 
velle bien la surface. 

Ces grattures (ou plutôt celles d'une 
opération précédente ) et les sucres em- 
pâtés de sirop ont servi à préparer une 
clairce que l'on a filtrée à 98 ou 30* 
bouillant sur un filtre Duraont, et que 
Ton a rapprochée à 39° bouillant , ce 
qui répond à 36* 1/8 environ à 1 1 degrés 
de température. 

On verse à la fois 3 kilog. de cette 
clairce sur chaque forme égouttée, con- 
tenant en sucre cristallisé environ 35 
kilog. , si la cuite qu'on y a versée pesait 
56 à 60 kilog. On renouvelle cette addi- 
tion trois fois à douze heures d'inter- 
valle, et on laisse égoutter pendant trois 
à quatre jours. Au bout de ce temps , 
le sucre peut être erabarrillé; il est bien 
plus sec et moins altérable que le sucre 
brui ordinaire. 

Les sucres de deuxième cristallisation 
sont traités de même. La clairce que l'on 
y consacre doit être plus dense, 33 à 
33» 1£ bouillant, ou 37 à 37- 1/8 froid. 
Elle est préparée avec des sucres plus 
communs , dont la solution est filtrée 
et rapprochée comme il est dit ci-des- 
sus. 

Si l'on clairçait des sucres raffinés , 
il faudrait y employer des sirops de su- 
cres presque purs qui, saturés, ne 
marqueraient guère que 33-» froid. C'est 



en effet à peu près le degré des sirops 
couverts de sucre raffiné. 

Payen. 

SUCRE. ( Économie politique et ru- 
rale.) L'acquisition de la fabrication 
du sucre extrait de la betterave, de la 
citrouille ou du maïs , est d'une haute 
importance pour l'agriculture française 
et pour notre population ouvrière ; on 
ne saurait donc trop faire pour la fa- 
voriser, la perfectionner et l'accroître. 
Nous avons traité, au mot BETTEnAVE, 
des avantages que l'agriculture a tirés de 
cette plante parmi celles qui servent aux 
assolements adoptés dans la grande cul- 
ture. Un de nos collaborateurs vient 
d'exposer en délail les procédés d'extrac- 
tion du sucre indigène; il ne nous 
reste donc plus qu'à traiter ici la ques- 
tion des sucres sous les rapports de l'éco- 
nomie politique et rurale, afin de dé- 
montrer la très grande utilité de la pro- 
duction du sucre indigène pour nos 
agriculteurs, pour nos ouvriers, pour 
l'accroissement de la richesse nationale, 
et pour assurer la tranquillité publique, 
en opposant une digue aux progrès du 
paupérisme en France. Nous examine- 
rons ainsi successivement dans cet ar- 
ticle : V les avantages que; l'agriculture 
française doit retirer de la production 
du sucre indigène ; 

8* Les avantages que cette production 
procurera à nos ouvriers ; 

3° L'accroissement de richesses natio- 
nales qui en sera la conséquence ; 

4* Les produits fiscaux quelle gouver- 
nement en retirera ; 

5° Et enfin comment cette production 
opposera une digue au paupérisme en 
France. 

Nous ne terminerons pas sans réfuter 
les objections faites contre l'impôt dont 
sa consommation est frappée , ni sans 
repousser l'opposition de nos colons , 
de nos armateurs et des habitants de 
nos ports, contre la protection que 
la loi. doit indispensaWcment accorder 
à la production dusucreindigène contre 
l'entrée du sucre exotique. 
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La question de l'impôt sur le sucre 
indigène» établi dans une proportion 
qui puisse satisfaire aux besoins du tré- 
sor et même au dégrèvement d'une partie 
des impôts directs , jointe à la question 
de la protection qu'il est juste, politi- 
que et nécessaire d'accorder à la con- 
sommation du sucre français contre 
celle du sucre colonial et des sucres 
étrangers , n'est pas seulement fiscale ; 
elle n'est pas non plus purement com- 
merciale: c'est encore une question po- 
litique et sociale de la plus haute impor- 
tance. 

Nos grands cultivateurs, fréquem- 
ment affectés par la baisse du prix de 
vente de leurs blés au-dessous de son 
pris de revient, diminuent alors forcé- 
ment leurs dépenses et la masse de sa- 
laires qu'ils distribuent à leurs ouvriers ; 
cela arrive surtout dans nos départe- 
ments du nord, où le prix des blés est 
constamment plus bas que dans nos 
départements du midi. C'est aussi dans 
ces départements que le paupérisme est 
le plus effrayant; on peut s'en convain- 
cre en consultant les documents pré- 
cieux que M. le vicomte de Villeneuve a 
publiés dans son Économie politique 
chrétienne. On y verra que, dans cer- 
taines villes, le paupérisme afflige le 
tiers des habitants, et que dans le beau 
département du Nord, où ces villes 
sont situées, un sixième de la popula- 
tion se trouvait inscrit sur la liste des 
pauvres antérieurement à l'époque où 
l'extension de la culture de la betterave 
et la fabrication de son sucre sont venus 
améliorer cette position terrible. Ce sont, 
n'en doutons pas , les 939 fabriques de 
sucre de betterave établies dans ce dé- 
partement dès 1836, sur les 489 que 
possédait déjà la France à cette époque , 
qui y ont arrêté , et peut-être même fait 
rétrograder les progrès du paupérisme, 
au moment où les grands cultivateurs 
de grains éprouvaient depuis plusieurs 
années des pertes considérables. 

Ces 939 fabriques de sucre indigène 
avaient employé 93,900,000 francs à 
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leur fondation , et employaient 6 ou 1 
millions de francs chaque année pour 
leur roulement périodique ; aussi, quoi- 
qu'en 1836 le prix des grains fut encore 
très défavorable au cultivateur , la po- 
pulation agricole avait-elle déjà repris 
une altitude différente , grâce à la cul- 
ture de la betterave. Selon le préfet de 
ce fertile département, son impulsion 
s'était fait utilement sentir sur tous 
les points où elle s'était portée. Le prix 
des terres s'y était accru ; les ouvriers ,. 
occupés jusque dans la mauvaise saison , 
y obtenaient de plus forts salaires ; les 
bestiaux s'y multipliaient , et une foule 
de fabriques nouvelles s'élevaient dans 
les villes, à la suite de l'établissement 
des fabriques de sucre dans les campa- 
gnes. Les raffineurs, les brûleurs d'os, 
les tuiliers , les potiers, les fondeurs , 
les tourneurs de cuivre, les mécani- 
ciens , les extracteurs de houille , les fa- 
bricants de machines à vapeur , avaient 
obtenu un grand surcroît de travail , et 
leur aisance se répercutait sur tous les 
autres artisans. 

L'expérience semble démontrer , et 
la Société royale et centrale d'Agricul- 
ture est persuadée que cette fabrication 
peut se faire en petit dans nos campa- 
gnes , sur les lieux mêmes de la récolte. 

On voit, dans un rapport de M. le 
comte de Chabrol- Volvic , publié par 
cette société, qu'avec un mobilier en 
ustensiles montant à 550 francs, on peut 
fabriquer par jour, dans un petit atelier, 
de 750 à 1 ,000 kilogrammes de sucre de 
betterave. 

La multiplication des petites fabri- 
ques de ce genre serait d'un immense 
avantage, en disséminant les profits que 
notre industrie sucrière procurera à la 
France. 

En supposant même, ainsi que l'a dit 
le savant comte d'Argoul , rapporteur 
de la commission de la chambre des 
pairs , que la petite fabrication ne puisse 
soutenir la concurrence de la grande, la 
production de la betterave et son travail 
dans les ateliers seraient encore d'un très 
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utile secours pour notre population ou- 
vrière ;ce fait est constaté par l'élévation 
du prix de la journée dans les lieux où 
le sucre indigène est abondamment pro- 
duit. 

La bonne répartition de la richesse , 
c'est-à-dire la répartition la moins iné- 
gale possible à mesure que la richesse 
est créée , est un des plus sûrs élé- 
ments de la tranquillité publique et de 
la prospérité du pays. Le gouvernement 
doit donc favoriser une industrie qui 
concourt à ce but aussi efficacement que 
la production du sucre indigène , déjà 
répandue sur presque tous les points de 
la France. 

Ce ne seront plus quelques riches né- 
gociants et quelques opulents armateurs 
qui se partageront seuls, comme na- 
guère, les profits que le commerce des 
sucres exotiques nous procurait ; ce 
seront probablement des petite fabri- 
cants, et sûremen t des petits cultiva leu rs 
et des ouvriers nombreux, qui trouve- 
ront des moyens d'existence dans la 
production du sucre national , comme 
c'est déjà le peuple lui-même qui, en 
produisant nos vins et en les débitant, 
participe le plus aux avantages pécu- 
niaires que ce genre de production et 
de consommation nous fait obtenir. 

La production du sucre de betterave 
est devenue d'une plus grande impor- 
tance encore pour la France depuis que 
M. Dubrunfaut a trouvé le moyen d'ex- 
traire une quantité considérable de ta- 
fia et de potasse des mélasses de bet- 
terave , en les distillant et en brûlant 
leur résidu, et qu'il a démontré que la 
quantité de potasse seule s'élevait en 
poids au sixième du sucre qui avait été 
séparé de la mélasse; il suit de là que 
si nous extrayons de la betterave les 
100,000,000 kilogr. de sucre que nous 
consommons maintenant annuellement 
en France, nous pourrions, outre l'em- 
ploi du marc de tjetterave pour les bes- 
tiaux , obtenir de la betterave une 
quantité importante de liqueur spiri- 
tueuse analogue au tafia , et plus de 
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16,000,000 kilogr. de potasse , dont le 
prix par quintal est à peu près le même 
que celui du sucre brut. Il y aurait d'au- 
tant plus d'avantages pour nous à cette 
nouvelle conquête, qu'elle serait entiè- 
rement le fruit d'un travail national , et 
qu'elle nous affranchirait d'un tribut 
que nous payons à l'étranger pour nous 
pourvoir chez lui de la potasse qui man- 
que à la France. 

Le paupérisme est la grande plaie de 
nos sociétés modernes, où les progrès 
de l'industrie l'ont traîné à leur suite; 
c'est lui qui, fournissant des bras aux 
capacités sans emploi et mécontentes 
de leur sort , menace sans cesse la tran- 
quillité publique ; c'est lui qui recrule 
l'armée des factieux , comme c'est lui 
qui conduit sur les bancs de nos cours 
d'assises le plus grand nombre des mal- 
heureux dont les crimes affectent la 
morale et doot le châtiment nécessaire 
afflige l'humanité. 

11 est un moyen de mettre un terme 
à tant de maux , ou au moins de leur 
opposer une digue ; c'est d'offrir à nos 
capacités sans emploi des travaux de 
direction dans nos exploitations rura- 
les ainsi que dans nos fabriques de 
sucre indigène , et à nos ouvriers sans 
ouvrage des travaux manuels agricoles 
et manufacturiers capables de leur pro- 
curer les salaires qui leur manquent. 
Ce moyen , nous pouvons le trouver en 
grande partie dans l'extraction du sucre 
de betterave, dont en 1835 nous ne fabri- 
quions encore que 30,000,000 kil., dont 
en 1836 nous fabriquions 40,000,000 kil., 
et dont notre fabricaiion s'était encore 
accrue en 1837. 

Si le sucre extrait de la racine de nos 
betteraves, des fruits de nos citrouilles 
ou des tiges du maïs cultivé dans nos 
champs , remplaçait complètement le 
sucre colonial dans la consommation 
française , nous en fabriquerions dès 
ce moment 100,000,000 kilogram- 
mes , procurant une valeur déplus de 
cent millions de francs à la France, 
en y comprenant celle du tafia , de la 
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potasse et île l'entrais des bestiaux ob- 
tenus en outre du sucre de betterave. Il 
résulterait de là une masse de travail 
quiprocurcraitd'abondantssalairesànos 
ouvriers, en venant très efficacement au 
secours de nos grands , de nos moyens 
et de nos petits cultivateurs, et en of- 
frant des occupations lucratives de di- 
rection 5 beaucoup de chefs de famille, 
qui, sans cela, pourraient rester au 
nombre des capacités mécon lentes, faute 
d'emplois suffisamment rétribués. 

Pour se convaincre de l'énorme avan- 
tage qui résulterait pour la France de 
celle production de 100,000,000 kilogr. 
de sucre de betterave, que nous éva- 
luons, avec ses accessoires , à plus de 
100,000,000 fr. non compris le travail 
et les bénéfices du raffinage qui subsis- 
teraient intégralement comme aujour- 
d'hui , et que nous pensons pouvoir 
être obtenus dans 1,950 usines, fabri- 
quant chacune 80,000 kilogr. de sucre 
chaque année, en outre du ta Ha et de 
la polasse extraits des mélasses , et de 
l'engrais des bestiaux nourris avec les 
marcs de betterave ; pour se convaincre, 
dis-je, de l'avantage de cette fabrication 
en France , il suffit d'examiner quelle 
serait la répartition probable de la 
somme de 100,000,000 fr. qu'elle nous 
procurerait. 

1° 40,000,000 fr. seraient répartis en- 
tre nos ouvriers, e4 leur donneraient, à 
raison de 500 fr. par chaque famille, 
des moyens d'existence suffisants pour 
faire subsister 80,000 familles compo- 
sées de 400,000 individus ; et si , comme 
cela est très probable, ces 400,000 in- 
dividus, ainsi que nos autres indigents 
de la classe ouvrière , ne sont pauvres 
que parce qu'ils manquent d'un cin- 
quième au plus de la somme des salaires 
nécessaires à leur subsistance, le bien- 
fait de l'exploitation de nos sucres indi- 
gènes pourrait se répartir de proche en 
proche sur 9,000,000 d'individus pau- 
vres ou sur près du seizième de la po- 
pulation de la France, c'est à dire sur 
la totalité estimative de nos indigents, 

XVII. 
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qui, par là , seraient mis au dessus des 
atteintes de la misère, tellement que le 
paupérisme serait éteint dans la masse 
de nos ouvriers , hors les cas d'incon- 
duile, de malheurs imprévus, et autres 
cas d'exception auxquels on ne peut 
pourvoirque parles dépôts de mendicité 
et par les hospices destinés à recevoir 
les infirmes, les vieillards, les enfanb. 
et les malades, dont sans doute le nom- 
bre serait très diminué par le soulage- 
ment de la misère des familles ouvrières. 

9° 1,950 directions de manufactures 
et 1,950 places de contre-mailres se- 
raient en outre réparties entre 9,500 
chefs de famille sortis du rang des ca- 
pacités sans emploi; de telle sorte que 
ces fami les, trouvant ainsi des occupa- 
tions lucratives avec l'espoir «l'acquérir 
de la fortune, cesseraient d'être classées 
parmi les hommes capables inoccupés et 
dangereux pour la tranquillité publique. 
En admettant qu'il se répartirait entre 
elles 95,000,000 fr. tant pour leur part 
de profil que pour l'intérêt de leurs ca- 
pitaux et l'entretien de leurs fabriques, 
il resterait encore, sur les 100,000,WH) f. 
valeur créée par la fabrication du su- 
cre de betterave , 35,000,000 fr. , qui 
se répartiraient entre les grands, les 
moyens et les petits cultivateurs occu- 
pés à faire croître les betteraves, sur 
100,000 hect.de nos terres arables, alter- 
nativement avec les autres productions 
de notre sol. 

J'ai vu , près du lieu où j'habite, le 
seul établissement d'une petite fabrique 
de sucre de betterave faire cesser les 
ravages du paupérisme dans trois com- 
munes de vignobles, peuplées de 3,000 
habitants, parmi lesquels le manque 
d'ouvrage se faisait vivement ressentir à 
la suite de la révolution de 1830 et des 
gelées d'hiver qui y détruisirent beau- 
coup de vignes. 

Çe qui s'est opéré dans trois com- 
munes rurales dépendantes du canton 
d'Orléans sud , s'est aussi opéré dans 
tous les autres lieux où les fabriques de 
sucre de betterave se sont établies ; el 
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c'est en effet dans ceux de nos départe- 
ments où le paupérisme était le plus 
effrayant, nonobstant le bas prix drs 
grains, que la fabrication du sucre indi- 
gène s'est le plus étendue. 

Eùt-il été convenable, ent-il été juste, 
eùt-il élé politique d'arrêter dans son 
principe une industrie si importante 
pour la France? une industrie qui , en 
y étant sans cesse progressive, nous 
promet d'accroître rapidement le bien 
qu'elle nous a déjà fait, et dont les pro- 
grès ont coïncidé avec ceux du raffinage 
et de la consommation du sucre ? 
Gardons -nous de porter la moindre 
atteinte à cette belle et heureuse con- 
quête de l'industrie ; à cette conquête 
qui, en accroissant la production na- 
tionale , a pour effet non seulement 
d'accroître la richesse de la France, 
mais encore d'assurer sa tranquillité, 
en y combattant le paupérisme qui , s'il 
PaJft'ctait, altérerait sa puissance et 
nuirait à sa gloire. 

La culture de la betterave offre d'ail- 
leurs de très grands avantages sous le 
rapport agricole; comme celle de toutes 
les autres plantes sarclées, ellesertà pur- 
ger la terre des mauvaises herbes qui 
nuisent essentiellement à la récolte des 
céréales. A une récolte de betterave 
peut très utilement succéder une récolte 
de fourrage, prélude d'une récolte de 
grains fort abondante ; bien plus , sur 
certaines terres en bon état de culture 
et sur les champs retournés à la bêche, 
le froment peut succéder immédiate- 
ment à la betterave. L'introduction de 
la fabrication du sucre indigène, loin 
de nuire à nos récoltes de grains , ne 
fera donc que les accroître, et elle favo- 
risera aussi l'élève et l'engrais de nos 
bestiaux, en leur fournissant la nourri- 
ture que la feuille et le marc des bette- 
raves leur procurent. 

Le seul moyen de soutenir la produc- 
tion du sucre de betterave en France 
sans nuire aux intérêts du trésor, est 
d'établir nos tarifs de douane de telle 
sorte que le sucre indigène , chargé des 



droits qu'il pourra supporter, nous re- 
vienne encore un peu moins cher que 
le sucre colonial et que le sucre exoti- 
que , de quelque origine qu'il puisse 
être. 

Peut-être viendra-t on mettre en op- 
position à nos intérêts nationaux ceux 
de nos colonies, de nos ports, de notre 
marine. 11 sera facile de répondre à 
cela que les colonies ne sont utiles à 
conserver que quand elles produisent 
à la métropole, et que les nôtres lui con- 
tent plus qu'elles ne lui rapportent. Est- 
ce la peine de les asservir et de leur 
ravir la liberté pour ne leur vendre que 
quelques barriques de vin et de farine , 
et quelques objets de fabrique prove- 
nant du travail des machines au profit 
de quelques grands spéculateurs, en 
repoussant pour cela un énorme travail 
manuel indigène provenant d'un grand 
accroissement de produits agricoles ? Et 
d'ailleurs le coton, les épiceries, le café, 
les objets de teinture et les matières 
médicales que nos colonies nous four- 
nissent, nous viendront toujours du 
dehors, ainsi que les produits de la pê- 
che maritime. 

Quand le peuple recevra plus de sa- 
laires, il deviendra plus consommait ur 
de produits de tout genre ; nos fabriques 
et nos colonies elles-mêmes trouveront 
ainsi dans son aisance et le surcroit de 
sa consommation mn ample dédom- 
magement de la diminution de leur 
vente au dehors, si tel est le résultat de 
nos nouveaux tarifs. 

Lé*s Etals-Unis d'Amérique n'ont point 
de colonies, et à peine sortis de l'en* 
fance, leur marine est déjà la troisième 
du monde; proportionnellement aux 
populations respectives des divers états 
des deux mondes, elle surpasse celle de 
la France, si l'on compare notre popu- 
lation avec la leur ; et pourtant les 
Etats-Unis produisent le sucre qu'ils 
consomment. Notre marine n'aura donc 
que peu à souffrir de la substitution de 
nos sucres indigènes aux sucres colo- 
niaux et étrangers. Elle en souffrira 
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d'autant moins qu'il est reconnu que ce 
sont nos pêcheries qui forment nos 
marins, et que si nous n'avions plus nos 
misérables et onéreuses colonies des 
Antilles à soutenir, nous pourrions 
commercer beaucoup plus librement 
et bien plus utilement pour nous dans 
tous les ports du monde. Les intérêts de 
notre marine ne sont d'ailleurs qu'ac- 
cessoires aux grands intérêts du peuple 
et à ceux de nos producteurs nationaux, 
intérêts qui sont véritablement ceux de 
la France. 

Nos colonies situées au delà des mers 
et dans la zône torride sont très dissé- 
minées , difficiles à conserver , à proté- 
ger, à défendre; elles sont meurtrières 
pour nos troupes et pour nos marins; 
elles nous coûtent plus qu'elles ne nous 
rapportent. Celles que nous possédons 
sont souvent des causes de dissensions 
avec les autres peuples, et nous offrent 
peu de ressources et d'espoir d'agran- 
dissement ; déjà la plupart nous sem- 
blent renfermer toute la population 
qu'elles peuvent contenir , population 
faible et incapable de se défendre sans 
nous contre les peuples avec lesquels 
nous pourrions être en guerre, parce que 
leurs habitants, de couleur différente , 
les uns libres, les autres esclaves, ne 
peuvent, dans l'état d'agressionoù ils se 
sont mis les uns contre les autres, con- 
server l'union d'où leur force pourrait 
dépendre. Dans notre pensée, la libéra- 
tion de nos colonies équinoxiales serait 
donc avantageuse à la France et à elles- 
mêmes. 

A cause des importants motifs qui 
militent en faveur de la production du 
sucre indigène, nous ne nous étonnons 
point de ce que cette fabrication nous 
soit enviée par toutes les puissances voi- 
sines. Elle est soutenue fortement par 
l'association des douanes prussiennes ; 
elle est très protégée sur tout le con- 
tinent européen, qui d'ici à peu d'an- 
nées s'approvisionnera lui-même du 
seul sucre extrait de la betterave. 

Déjà les progrès de l'industrie suerière 



surpassent en Belgique ceux qu'ils ont 
faits en France. La Prusse l'a adoptée ; la 
Silésie est couverte de champs de bette- 
raves ^'Allemagne nese fournira bientôt 
plus que du sucre qu'elle extraira de 
cette racine ; et tandis que l'Autriche, la 
Gallicie, le Wurtemberg d'un côté, et le 
Holstein d'un autre , s'emparent à l'envi 
de notre fabrication nouvelle, la Russie, 
dans trente manufactures , commence à 
se fournirde la denrée pour laquelle jus- 
qu'à ce jour l'Angleterre l'avait rendue 
tributaire. 

Cette Angleterre elle-même, dont les 
vastes spéculations tendent toujours à 
s'approprier le commerce du monde , 
reconnaît l'importance qu'il y aurait 
pour elle à remplacer son sucre colonial 
par le sucre indigène; et bien qu'il soit 
question chez elle de l'imposer à la con- 
sommation, elle ne peut résister à la 
tendance générale qu'un intérêt bien 
entendu a constatée. Les fabriques du 
sucre de betterave sont prêtes à recou- 
vrir tous ses comtés; on cite pour leur 
importance celles établies à Bclfort et 
à Chester , sur les bords de la Tamise ; 
et l'on a annoncé la formation d'une 
compagnie générale d'exploitation de 
l'industriesucrière sur toutes les parties 
de la Grande-Bretagne, dont le capital 
s'élèverait, dit-on, à l'énorme somme 
de 350 millions. Cette entreprise dépas- 
serait à elle seule la réunion de toutes 
celles du même genre existantes en ce 
moment sur le continent européen. 

Le Moniteur du 20 mai 1837 nous a 
appris l'arrivée en France de plusieurs 
délégués des Etats-Unis, qui viennent 
étudier chez nous la culture pratique de 
la betterave, et l'art d'en extraire le sucre. 

Avant peu, dévastes terrains des Etats 
de l'Ohio, de Tlllinois, d'Alabama et 
d'Indiana produiront en abondance le 
sucre dont quelques intérêts rivaux 
voudraient faire rétrograder et peut- 
être anéantir la production en France, 
dans celte France où celle bdle indu- 
strie aété créée, etoù elle doit arrêter l< s 
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progrès du paupérisme en accroissant la 
masse des richesses nationales! 
- Veut-on d'ailleurs comparer chez 
nous les populations intéressées à la 
culture de la canne à celles intéressées 
à la culture de la betterave ? Les pre- 
mières se composent de 104,403 colons 
libres, et de 261,351 esclaves : voilà en 
tout 365,754 habitants de nos quatre 
colonies à sucre , et certes chacun con- 
viendra aisément que les esclaves ne 
doivent guère désirer la conservation 
des plantations de cannes, qui sont les 
plus malsaines de toutes. Ainsi, c'est 
104,000 colons auxquels on pourrait 
tout au plus ajouter 400,000 habitants de 
nos principaux porls,c'est-à-dire 500,000 
Français en tout, dont on mettrait les in- 
térêts en opposition avec ceux de nos 
18 millions d'agriculteurs, joints aux 
7 millions d'habitants de nos villes inté- 
rieures qui participent aux bienfaits de 
la fabrication du sucre de betterave, à 
cause du travail qu'elle procure à leurs 
ouvriers, travail qui les soustrait au pau- 
périsme en}leur procurant des salaires. 

Ajoutez-y encore les propriétaires du 
sol français, et ceux-là sont cent fois 
plus nombreux que les propriétaires de 
nos chétives possessions coloniales. 
Telle est l'immense majorité de la po- 
pulalion intéressée au succès de nos 
sucreries indigènes. 

Dans l'état actuel des choses, nos 
quatre colonies de la Martinique , de la 
Guadeloupe, de la Guianne et de Bour- 
bon, les seules qui nous fournissent du 
sucre, ne renferment que 160,167 hec- 
tares de terres cultivées, dont 60,281 
>eulement produisent la canne : elles 
ne renferment que 13,441 hectares 
plantés en café , 834 en cacao, 4,054 en 
colon, 4,684 en girofle, 1,574 en rocou, 
S8â en poivre, et 85 en autres épiceries, 
qui ne sauraient croître sur le sol de la 
France. Nous achetons à l'étranger 
beaucoup de ces diverses marchandises 
et plusieurs autres, telles que l'iudigo, 
la vanille , la cannelle, la muscade, le 
q?)i:i'juina, le Gingembre , les bois de 
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teinture et d'ameublement, que jamais 
le sol européen ne produira. Engageons 
nos colons à substituer tous ces genres 
de productions à celle du sucre, et cer- 
tes ils y trouveront comme nous de très 
grands avantages. 

L'hectare planté en cannes ne rend 
que 1,550 kilogram. à l'aide du travail 
forcé des esclaves ; et déjà chez nous, 
par un travail libre et d'une immense 
utilité pour notre population, ainsi que 
pour l'allernation de nos cultures, nous 
retirons, terme moyen, au centre de la 
France, 1,200 kilog., et dans le nord 
2.000 kilog. de sucre par hectare planté 
en betteraves; bientôt, grâce aux pro- 
grèsdenotre industrie agricoleet manu- 
facturière , nous en retirerons au moins 
8,500 kilog. Certes, alors il y aurait fo- 
lie à sacrifier chez nous une telle pro- 
duction, pour aller chercher au loin le 
sucre exotique. 

Dans un de mes ouvrages, j'ai pro- 
posé l'établissement de colonies inté- 
rieures saccharicoles comme un des 
moyens les plus efficaces de combattre 
le paupérisme en France. Que l'indus- 
trie et l'agriculture soient suffisamment 
encouragées à produire , pour nous et 
par nous, tout le sucre dont nous avons 
besoin , et ce but sera presque complè- 
tement atteint sans que l'état ait la 
moindre dépense à faire. J'ai repoussé, 
par ce motif, à la chambre des pairs, 
toute espèce de dégrèvement aux droits 
dont les sucres étrangers et coloniaux 
sont frappés à leur entrée en France par 
nos lois de douanes. J'ai adopté au con- 
traire le principe de l'impôt sur le sucre 
de betterave, mais à la condition qu'on 
ne tuera pas cette belle industrie par la 
concurrence du sucre de cannes. 11 n'est 
nul besoin , pour obtenir la réduction 
de nos sucres indigènes, de diminuer 
les droits sur les sucres coloniaux ; at- 
tendons tout du perfectionnement de 
notre industrie sucrière. Chaque jour 
elle fait des progrès rapides, que les fa- 
bricants sont contraints d'adopter pour 
vaincre leur propre concurrence. 
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Encore une fois, nos colons et les 
spéculateurs sur leurs sucres ne subis- 
sent que la force des choses. Ce sont les 
progrès de notre agriculture et de noire 
industrie qui ont porté atteinte à l'in- 
ilustrie coloniale. Tenter d'arrêter nos 
progrès agricoles et industriels serait 
une injustice , une énorme faute ; il y a 
plus, ce serait tenter une impossibilité. 
Laissons nos colons rendre leur sucre 
•i qui bon leur semblera, mais gardons- 
nous de leur sacrifier la production 
nationale, ou même d'y porter la plus 
légère atteinte. 

Arrosé par notre sang et témoin de 
nos triomphes, le sol algérien sera pour 
nous une source de richesye et de puis- 
sance, quand, uni par une loi au sol 
français, il en fonnera une portion in- 
tégrante et inséparable. Qu'il soit défi- 
nitivement annexé a nos départements, 
sa prospérité sera certaine; il suffira 
que I on puisse dire le déparlement 
d'Alger, comme on dit le département 
du Rhône, pour que nos possessions 
africaines , assurées de leur sort , pren- 
nent immédiatement unaspect nouveau. 
Les indigènes les respecteront davan- 
tage; les colons y afflueront de toutes 
paru ; nos dépenses se réduiront , et 
bientôt nous trouverons d'abondants 
- bénéfices dans les fertiles contrées où 
nous avons déjà recueilli tant de lauriers 
et de gloire. 

La question des sucres ne se borne 
pas , d'une part , à l'intérêt de notre po- 
rulalion, de notre agriculture et de 
notre industrie intérieure ; de l'autre, 
à l'intérêt du trésor , à celui de nos co- 
lons, de nos villes maritimes et de notre 
commerce avec l'étranger : cette ques- 
tion est dominée par celle bien plus 
grande encore des progrès de l'indus- 
trie, de l'instruction et de la science, 
progrès irrésistibles contre lesquels le 
vieux système colonial est venu se bri- 
ser. La solution de la question des su- 
cres est la conséquence nécessaire des 
progrès de la société sur tous les points 
du monde où s'est étendue , avec la ci- 



vilisation , la révolution sociale, mo- 
rale et politique, dont la F rance a donné 
le signal , et dont nous apprécions les 
bienfaits. 

L'esclavage est tombé devant cette ré- 
volution ; le système colonial , dont 
les habitants du continent américain 
ont secoué le joug, n'y résistera dans 
aucun lieu. Sachons, dans l'intérêt de 
nos colons et dans le nôtre , prévenir le 
terme où il tombera lout-à-fait, afin 
d'amortir les malheurs qui accompa- 
gneraient fa chute , si elle était impré- 
vue. Il n'est supporté par nos colonies 
elles-mêmes qu'à cause de leur fai- 
blesse ; et celte faiblesse , ainsi que leur 
dispersion sur des points éloignés du 
globe, rendraient leur conservation im- 
possible ou ruineuse , si une guerre 
maritime nous était déclarée. 

Déjà nos Iles coloniales nous sont ex- 
clusivement onéreuses en temps depaix ; 
si leur libération était effectuée, ce se- 
r.iit pour elles et pour nous un véritable 
bienfait; notre commerce maritime se 
dirigerait surd'autres points, ou, s'exer- 
çanl librement arec des colons en- 
fants de la France, il ne saurait en 
souffrir. Dût-il d'ailleurs y perdre quel- 
que chose pendant quelques années , la 
France y gagnerait encore en faisant 
d'énormes économies et en évitant la 
perte des hommes que chaque jour des 
garnisons malfaisantes enlèvent à nos 
troupes coloniales. 

La libération de nos colonies sera un 
fait irrésistible contre lequel des inté- 
rêts privés tenteraient vainement de 
liiller: toute opposition, tout retard 
imprudent à l'accomplissement de ce 
fait, en rendraient les conséquences plus 
désastreuses. La révolution est heureu- 
sement terminée sur le continent fran- 
çais : faisons tout pour qu'dle se ter- 
mine dans nos colonies, en leur évitant 
les malheurs qui nous ont frappés nous- 
mêmes! 

Affranchissons-les donc avec pruden- 
ce ; mais renonçons en même temps à 
jamais à accepter d'elles des sucres dont 
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irop vanté par les anciens , a été bien- 
tôt remplacé par des substances plus 
constantes dans leur nature, plus éner- 
giques dans leurs effets , et qui n'offrent 
point surtout son odeur désagréable, 
et même repoussante. 

Si la matière animale contenue dans 
le suint y était entièrement combinée 
avec la potasse , on parviendrait très 
facilement à la dissoudre par l'eau froide 
ou par l'eau chaude ; mais comme , ou- 
tre le savon qui s'y trouve, toutes les 
laines contiennent une assez grande 
quantité de matière grasse qui résiste 
aux lavages les mieux soignés, on ne 
peut espérer de les désuinter complète- 
ment par ce moyen. L'eau chaude char- 
gée de suint dégraisse assez bien les 
laines pour tous les arts qui ne les em- 
ploient pas en blanc, ou pour ceux qui 
en fabriquent des étoffes qui doivent 
passer au foulon. Cependant, quoique 
toutes les laines d'Espagne et unegrande 
partie de celles de France soient lavées 
par ce procédé , qui est très simple, 
comme il est pratiqué le plus souvent 
par des hommes peu intelligents, ou 
sous les yeux de propriétaires qui n'ont 
aucun intérêt à ce qu'il soit bien exé- 
cuté, on trouve assez souvent, dans le 
commerce , des laines qu'il est impos- 
sible de dégraisser complètement, et 
qui, par cela même, ne peuvent plus 
être employées qu'à un très petit nom- 
bre d'usages. La perte qu'elles éprou- 
vent par le second lavage varie depuis 
un huitième jusqu'à un cinquième de 
leur poids. Il parait très important 
d'enlever dès la première opération 
toute la matière grasse contenue dans 
la laine ; car elle éprouve ensuite un 
changement d'état , une oxigénation 
plus grande, qui la rend insoluble dans 
toutes les substances qui pouvaient au- 
paravant se combiner avec elle. ( Voy. 
I article Lavage des lames. ) 

Je me suis assuré de ce fait par un 
grand nombre d'expériences, en exa- 
minant les variations qu'éprouvent en 
teinture les laines provenant d'animaux 
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malades ou parfaitement sains. Des lai- 
nes filées dans leur suint, et dégraissées 
comparativement à celles qui l'avaient 
déjà été avant le filage, les premières 
sont devenues très blanches, appro- 
chant du blanc mat du coton , tandis 
que les deuxièmes conservaient toujours 
un œil terne et jaune qu'on ne peut ja- 
mais leur faire perdre. Ces expériences, 
répétées souvent et de plusieurs maniè- 
res différentes , m'ont constamment 
donné les mêmes résultats. Pour atta- 
quer celte matière colorante , j'ai essayé 
le gaz sulfureux et l'acide sulfureux ; 
mais par aucun de ces deui agents , je 
n'ai pu donner à des laines désuintées 
en deux fois le même degré de blan- 
cheur qu'à celles qui dès la première 
fois l'avaient été complètement. Ces faits 
s'accordent très bien avec les idées ré- 
pandues dans le commerce et dans les 
ateliers, où l'on pense généralement 
qu'une laine mal dégraissée ne peut 
plus l'être parfaitement, quels que 
soient les moyens employés. 

Aussi , outre l'avantage d'éviter aux 
propriétaires une opération qu'ils n'ont 
presque jamais les moyens de bien exé- 
cuter, une double cause doit engager à 
conserver les laines en suint; la pre- 
mière, pour les mettre à l'abri des in- 
sectes et des vers qui ne les attaquent 
que bien rarement dans cet état ; la 
deuxième , pour laisser à plusieurs arts 
qui se servent de laines blanches les 
moyens de lui donner celte pureté et 
cet éclat auxquels elle ne peut jamais 
parvenir quand elle est déjà désuinlée. 

Les substances qui peuvent agir sur 
le suint sont l'urine , le savon , les alca- 
lis. L'urine est plutôt employée pour 
dégraisser les laines filées que pour les 
désuinter; car l'ammoniaque ne s'y 
trouve que dans des proportions bien 
variables, et elle n'a qu'une action très 
faible sur le suint. Les sels calcaires 
qui en font partie sont très nuisibles à 
celle opération; car, par l'effet d'un 
double échange , le savon animal est dé- 
composé, et la chaux forme alors avec la 
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matière grasse un composé insoluble 
dont il est bien difficile de débarrasser 
les laines. 

Des laines bien lavées dans leur suint 
et macérées ensuite pendant vingt-qua- 
tre heures avec un vingtième de leur 
poids de savon, perdent toute la matière 
grasse que le lavage n'avait pu enlever ; 
elles deviennent très blanches, et ne 
conservent plus qu'une légère odeur 
que l'exposition a l'air enlève assez 
promplement. Mais le savon de Flandre 
est celui que j'ai employé avec le plus 
d'avantage ; il agit très promplement , 
et donne aux laines un degré de blan- 
cheur que je n'ai pu leur faire acquérir 
par aucun autre moyen. 

11 serait à désirer que le bas prix des 
savons pût permettre de les employer 
dans les lavages en grand , car ils n'of- 
frent ni les inconvénients de l'urine, 
ni la trop grande activité des alcalis. 

Les alcalis obtenus de la lixivialion de 
cendres, et ceux qu'on trouve dans le 
commerce, sont les agents les plus éner- 
giques pour pu ri lier les laines ; miis 
comme leur pureté et leur causticité ne 
sont jamais constantes, on ne doit les em- 
ployer qu'en très petite quantitéet avec 
beaucoup de précautions : outre cela, 
la matière grasse variant encore suivant 
les diverses qualités de laines, il est bien 
difficile de déterminer , d'une manière 
rigoureuse , les proportions des sub- 
stances destinées à celte opération , at- 
tendu qu'il sera toujours très avanta- 
geux d'y Taire concourir l'eau du suint ; 
mais une livre ou une livre et demie de 
bonne potasse doit désuinter parfaite- 
ment un quintal de laine. 

On a parlé si souvent de l'influence 
de l'eau dans les opérations de teinture 
et de blanchiment, que je ne crois pas 
inutile de dire un mot sur cet objet , 
d'autant plus que des circonstances par- 
ticulières m'ont fourni les moyens d'ap- 
précier les deux petites rivières les plus 
vantées dans ces deux genres , la Bièvre 
et le Thérain. L'opinion que M. Guil- 
jaumot a émise dans sa Notice des Go- 
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betùis, sur la première de ces riviè- 
res, s'applique aussi parfaitement à la 
deuxième. 

« Je ne peux pas penser, dit ce célè- 
bre administrateur} que l'eau de celle 
petite rivière bourbeuse et remplie 
de détriments de toules les usines qui 
obstruent son cours, soit préférable a 
celle de la Seine pour la teinture. Je 
sais bien que les sels divers que l'eau des 
rivières tient en dissolution peuvent 
influer sur le résultai des teintures ; 
mais outre qu'on n'emploie celle de la 
rivière des Gobelins qu'après l'avoir 
épurée par son séjour dans une citer- 
ne, son lit contient souvent si peu d'eau, 
qu'on est obligé d'en envoyer chercher 
à la Seine, el l'on ne s'aperçoit pas que 
la teinture soit moins belle. » 

Voici d'où provient l'erreur dans la- 
quelle on est tombé, relativement a l'ef- 
fet des eaux : on est convenu, avec jusle 
raison , de regarder comme mauvaises 
toules celles qui , contenant des sub- 
stances étrangères, nuisaient par cela 
même au succès de quelques opérations; 
mais on ne s'est pas contenté de recon- 
naître pour bonnes celles qui ne tenaient 
en dissolution aucun sel terreux : par 
opposition aux premières , on leur a 
accordé une grande influence et on a 
vanlé partout leurs propriétés. Le repos 
sépare bientôt toutes les matières sus- 
pendues dans l'eau et celles qui en al- 
tèrent la transparence; mais il ne peut 
la débarrasser de ces sels calcaires qui 
rendent les eaux dures el crues, el qui , 
dan* le désuintage des laines, décom- 
posent le savon animal el tendent bien- 
tôt à les colorer. 

En résumant les substances qui agis- 
sent sur le suint, nous voyons qu'elles se 
réduisent aux savons el aux alcalis qui 
peuvent seuls enlever la matière grasse, 
et à l'eau qui , pour dissoudre parfaite- 
ment le savon animal el les sels conte- 
nus dans le suint, doit être bien claire 
et ne point contenir de sels terreux. 

Le suint est une substance gra*se onc- 
tueuse, très odorante, qui remplace, 
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dans le mouton , la sueur et la matière 
transférable existant dans tous les autres 
animaux ; outre les propriétés qu'on lui 
a attribuées , de donner du moelleux à 
la laine et d'empêcher l'eau de la péné- 
trer, nous ferons voir qu'il a une action 
plus «ty-ecte sur elle , en contribuant à 
améliorer sa qualité. 

Dissous dans l'eau et filtré pour le dé- 
barrasser des matières terreuses et ani- 
males qui ne sont que suspendues, il 
est d'une couleur jaune fauve, plus ou 
moins rougeàlre ; la fittralion sépare 
aussi une matière blanche surnageant 
dans le suint, et qui, dans ledessuin- 
tage , n'a pu se combiner avec les alca- 
lis. Elle parait être de la même nature 
que le suif; elle se fond , devient liquide 
à une température assez basse , et elle 
s'enflamme très facilement. La matière 
animale, dissoute par les alcalis , en est 
précipitée en jaune rougeàlre par les 
acides, lesquels conservent eux-mêmes 
cette couleur, mais en en retenant une si 
petite quantité, que ce serait bien à tort 
qu'on pourrait proposer de s'en servir 
pour dessuinter la laine ; car ijs décom- 
posent tout le savon animal , et ils lais- 
sent en liberté toute la matière qui était 
auparavant combinée avec la potasse. 

J'ai reconnu que l'acide muriatique 
oxigéné et le gaz acide muriatique 
oxigéné formaient seuls, dans le suint, 
un précipité blanc qui se colore ensuite 
moins promptement à l'air ; c'est une 
espèce de pâte molle un peu visqueuse , 
d'une couleur jaune sale , et dont l'o- 
deur est celle des substances animales 
traitées par l'acide muriatique oxigéné ; 
elle se fond très facilement , et brûle 
avec une belle flamme blanche. Quatre 
livres d'eau macérées pendant quelques 
jours avec une livre de laine mérinos en 
suint indiquent au bout de ce temps de 
six à sept degrés à l'aréomètre. Sa cou- 
leur est celle d'un jaune sombre; elle a 
une saveur amère et alcaline très pro- 
noncée. 

En faisant passer à travers ce liquide 
du gaz acide muriatique oxigéné jus- 
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qu'à saturation complète , j'ai retiré du 
dépôt qui s'y est formé deux onces sept 
gros vingt-six grains de la matière ani- 
male dont je viens de parler. 

Deux gros de ce précipité, tenus pen- 
dant quelques heures à la température 
de quatre-vingts degrés dans plusieurs 
litres d'eau , ont donné une petite quan- 
tité d'une matière molle d'un brun noi- 
râtre, dont l'odeur assez agréable peilt 
être comparée à celle de l'extrait du 
réglisse. J'ai été d'autant moins étonné 
de trouver cette substance odorante 
dans le suint , que , lors de mes premiè- 
res expériences , dans lesquelles j'y ai 
démontré la présence de la potasse , 
j'avais déjà observé que", mêlé avec de 
l'ammoniaque, il m'avait donné , après 
plusieurs mois, une odeur très marquée 
de fleur d'orange. Au reste , ces faits 
s'accordent très bien avec les opinions 
de plusieurs auteurs anciens, qui, en 
parlant des propriétés médicales de I'œ- 
sype et.de sa fétidité, conviennent ce- 
pendant qu'après un temps fort long, 
elle est changée en une odeur agréable 
comparable à celle de l'ambre gris. 

La matière animale abandonne à l'al- 
cool une très petite quantité d'une 
substance résineuse d'une couleur jaune 
assez agréable; elle en est précipitée en 
flocons blancs assez abondants par l'eau 
et les acides. J'avais alors espéré pou- 
voir ainsi attaquer les extrémités jaunes 
des parties de laines placées sous les 
cuisses et sous le ventre des moutons; 
mais elles n'ont pu être détruites ni par 
l'alcool, ni par la chaux vive, ni par les 
alcalis caustiques. 11 parait que le suint, 
accumulé dans celte partie, forme avec 
la laine une combinaison très intime 
qu'on ne peut attaquer sans détruire le 
tissu. Ainsi la couleur jaune obtenue 
par l'action de l'acide muriatique oxi- 
géné sur la laine et la soie est une com- 
binaison nouvelle formée à leur surface, 
et dont on ne peut les priversans chan- 
ger quelque chose à leur nature intime. 

M. Vauquelin a donné une analyse 
complète du suint, dont voici, suivant 
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ce célèbre chimiste, les principes con- 
stituants : 

1° Un savon à base de potasse qui en 
fait la plus grande partie. 

9° Une petite quantité de carbonate 
de potasse. 

3° Une quantité notable d'acétate de 

potasse. 

4° De la chaux dont il ne connat t pas 
l'état de combinaison. 
5° Un atome de muriate de potasse. 
6" Enfin une matière animale, à la- 
quelle il attribue l'odeur du suint. 

Toutes ces substances, dit M. Vau- 
quelin, sont essentielles à la nature du 
suint; car il les a retrouvées constam- 
ment dans un assez grand nombre de 
laines de France et d'Espagne. 

Dans un mémoire, lu à l'Institut, sur 
l'effet en teinture des divers états des 
laines, j'ai fait voir que l'état de santé 
ou de maladie du mouton exerçait une 
grande influence sur le suint et sur le 
degré d'affinité de la laine pour la ma- 
tière colorante. Les quantités de suint 
et de potasse fournies par des mérinos 
bien portants ont étéconstamment plus 
grandes que celles provenant d'animaux 
morts de la pourriture et attaqués de 
maladies de langueur. 

L'affinité pour la matière colorante 
des laines de bêtes mortes et malades 
a été aussi plus faible que celles des hê- 
tes saines, quoiqu'elles provinssent tou- 
tes du même troupeau ; et dans la com- 
paraison que j'ai pu faire en teinture de 
cette même laine mérinos de bêle saine, 
avec nos plus belles laines peignées de 
France et de Hollande, elle a été con- 
stamment plus colorée. 

Ces expériences, en démontrant que 
le suint et la potasse, qui en est un des 
principes constituants , augmentent ou 
diminuent dans les mérinos, suivant 
leur état de santé ou de maladie, nous 
font juger encore du rapport immédiat 
de cette substance à ces divers états, 
comme aussi de son influence sur la 
beauté de leurs produits; car ce serait 
bien à tort qu'on le regarderait comme 
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leur étant nuisible, quand nous savons 
quel'augmenlation de cette sécrétion n'a 
pu altérer la santé des animaux qui ont 
fait le sujet des belles observations de 
MM. Gilbert, Tessier et Huzard,sur 
l'alongemenl des laines, et quand tous 
les agriculteurs les plus célèbnp s'ac- 
cordent à proscrire tous les moyens qui 
tendent à les en priver, comme les lon- 
gues pluies et les lavages à dos. Outre 
cela, le mérinos, qui est la plus distin- 
guée parmi toutes les espèces de ce 
genre, par la finesse et la beau lé de sa 
riche toison, n'est-il pas celui qui donne 
la plus grande quantité de suint ? Et ne 
voyons-nous pas celte substance, dimi- 
nuant avec la qualité des laines, devenir 
nulle dans ceux de cette même espèce 
qui sont couverts de poil, comme la 
brebis de Guinée et le bélier du Séné- 
gal? Nous devons êire d'autant moins 
étonnés de voir le suint varier dans ces 
animaux suivant leur étal de santé ou 
de maladie, qu'une sécrétion aussi com- 
pliquée, exigeant de la nature les plus 
grands efforts, doit toujours être en 
rapport constant avec l'augmentation 
ou la diminution des forces ulales. Et 
comment serait-il possible de douter 
que le suint ait une action immédiate 
sur le perfectionnement de la laine, 
quand nous voyons ces deux substances 
marcher pour ainsi dire de concert , du 
mouflon sauvage de la Grèce au plus 
beau et au plus vigoureux mérinos? 

C'était, sans doute, pour les aider à 
réparer cette substance précieuse, que 
les Romains et les Grecs les couvraient , 
immédiatement après la tonte, d'un 
mélange de substances toniques et hui- 
leuses, qui, au rapport de Columelle, 
les préservait de beaucoup de maladies, 
et contribuait à rendre leurs laines plus 
douces et plus longues. 

Je vais terminer cet article en faisant 
connaître un fait assez curieux sur la 
coloration des laines non dépouillées de 
leur suint. Voulant m'assurer si, comme 
on le croit généralement, la difficulté 
de teindre des laines encore grasses **- 
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rail la même pour toute* les couleurs, 

j'ai passé en même temps à la cuve 
des bines en suint et des laines sembla- 
bles aux premières, mais qui avaient été 
dégraissées avant le filage. 

Ces deux parties ayant été traitées en 
même temps par le savon et les alcalis, 
les premières ont conservé une belle 
couleur bleue très brillante, tandis que 
les deuxièmes ont été entièrement dé- 
colorées. Ainsi, celte substance, dont 
les effets ont été regardés jusqu'à pré- 
sent comme nuisibles, pourra, dans 
quelques cas, remplacer la colle et tou- 
tes les préparations animales, et fournir 
a l'art de la teinture des applications 
très heureuses. (J. L. Roard.) 

SUJAT. Nom du sureau , dans le dé- 
partement des Deux-Sèvres. 

SUJET. Arbre sur lequel on en greffe 
un autre. Ce dernier est proprement la 
greffe. ( Voy. ce mot.) 

SULAU. Un des noms vulgaires de la 

SALICORNE HERBACF.E. 

SU, LA. ( voy. Sainfoin. ) 

SC MAC , Rhu*.(/trboric.) Arbrisseau 
qui appartient à la penlandrie digynie 
du système sexuel, et dont on compte 
aujourd'hui près de cinquante espèces, 
formant un genre dans la famille des 
Terêbinthacées. 

Les sumacs se propagent de graines 
cl de drageons ; leurs racines tracent au 
loin et poussent un grand nombre de 
rejets au dessus de la surface de la terre, 
surtout lorsqu'ils sont plantés dans un 
sol léger, qu'ils aiment de préférence , 
et où ils végètent avec une grande vi- 
gueur. Celui des corroyeurs et le Fustel 
sont les seuls qui soient indigènes à la 
France; mais le cap de Bonne-Espé- 
rance , la Chine , le Japon , l'Amérique 
septentrionale, etc., en produisent un 
grand nombre d'espèces , dont plusieurs 
sont aujourd'hui très répandues dans 
les jardins d'Europe. 

Le Sumac des corroyeurs, Rhtu 
eoriaria Lin., ainsi nommé parce qu'il 
sert au tannage, est un arbrisseau velu 
qui croit en buisson et s'élève à la nau- 
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teurdedeux ou trois mètres. Ses feuilles 
sont pennées avec une impaire, et com- 
posées de folioles ovales lancéolées, 
bordées de dents obtuses et inégales. Ses 
fleurs, qui s'épanouissent au printemps, 
sont petites, nombreuses, verdâlres, dis- 
posées en panicules verticales et serrées 
à l'extrémité des branches, et les baies 
qui leur succèdent prennent une couleur 
rouge en mûrissant. Cette espèce vient 
naturellement dans le midi delà France, 
en Espagne, en Italie et dans le Levant. 
On peut la cultiver en pleine terre sous 
le climat de Paris; mais il faut l'abriter 
des vents du nord, et la couvrir lors- 
que 1 hiver est rigoureux. En Espagne 
on en coupe les jets a fleur de terre, on 
les met sécher et on les réduit en une 
poudre qu'on emploie à tanner les cuirs, 
et qui est un objet de commerce. Les 
baies sont astringentes; on en prend 
l'infusion pour arrêter les vomissements 
et les diarrhées. Bélon dit que les Turcs 
les broient avec du sel , et les mangent 
ainsi préparées avec les viandes. 

Le Fustet , R. colinus L., est un ar- 
brisseau rameux et touffu que l'on cul- 
tive pour l'ornement des jardins. M 
a un beau feuillage , et ses panicules 
soyeuses, étalées et souvent teintes de 
pourpre , ont beaucoup de légèreté et 
d'élégance. Toutes ses parties répandent 
une odeur forte quand on les froisse. Le 
bois et l écorce des racines donnent une 
couleur rousse ou jaune, avec laquelle 
on teint les étoffes. 

Le Sumac glabre, ou vinaigrier, 
R. glabrumW. K., et celui de Virginie, 
R.typhînum,âh aussi Sumac amaran- 
TiiE, s'élèvent à la hauteur de quatre à 
cinq mètres. Ils ne craignent point les 
gelées et on les plante dans les bosquets. 
Leurs feuilles , vers la fin de l'automne, 
prennent une couleur pourpre qui an- 
nonce les approches de l'hiver. Leurs 
baies, qui sont d'un beau rouge, et 
rapprochées en panicules aux sommités 
des branches, ont beaucoup d'éclat. Le 
bois est satiné, d'une couleur jaune, 
quelquefois verte ; il prend un beau poli, 
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et quoiqu'il ait peu de dureté , on pour- 
rait l'employer à des ouvrages d'ébé- 
nisterie. 

Kalm dit que les feuilles et les baies 
du sumac glabre bouillies donnant une 
teinture noire. Les feuilles et l'écorce 
des sumacs d'Amérique sont propres au 
tannage. 

Le Copal, R. copallinum L. , est de 
la taille des précédents. Ses feuilles sont 
également pennées avec une impaire; 
mais les folioles sont entières et décur- 
rentes le long du pétiole, caractères qui 
le distinguent des autres espèces du 
même genre. Il découle des incisions 
faites à l'écorca une résine jaune et 
transparente, connue dans le commerce 
sous le nom de copal d'Amérique, dont 
on fait un vernis qui imite ceux de la 
Chine et du Japon. 

Le Vernix, R. vernir L. , est origi- 
naire du Japon et de l'Amérique sep- 
tentrionale , si toutefois c'est bien la 
même espèce qui se trouve dans des 
pays aussi éloignés. Cet arbrisseau par- 
vient à la hauteur de trois à quatre mè- 
tres. Ses feuilles sont lisses , ovales , 
très entières comme celles du copal ; 
mais leur pétiole n'est point ailé. Kœmp- 
fer dit que si on entaille l'écorce, il 
découle de la plaie un suc blanc, d'une 
saveur acre , amère et échauffante , qui 
se noircit et se coagule à l'air. Les éma- 
nations de l'arbre, à ce qu'on assure, 
sont si malfaisantes , qu'elles produisent 
des exanthèmes sur la peau des enfants 
qui restent quelque temps dans son voi- 
sinage. 

On entaille de préférence les bran- 
ches de trois ans, parce qu'elles con- 
tiennent une plus grande abondance de 
suc , et on renouvelle successivement 
les incisions jusqu'à ce qu'elles cessent 
d'en donner. On coupe ensuite ces bran- 
ches à fleur de terre , et la souche en 
repousse de nouvelles que l'on incise <m 
bout de trois ans. Le vernis n'exige pres- 
que aucune préparation avant d'être 
employé ; on le purge seulement des 
immondices qui s'y trouvent mêlées ; 



on y ajoute une centième partie d'huile 
de graines de /oT, espèce de bignone 
indigène au Japon , et on le renferme 
dans des vases de bois pour le vendre 
aux marchands ; mais les récoltes ne 
suffiraient pas à la consommation qu'on 
en fait, si on ne se servait pour premier 
enduit d'une autre sorte de vernis d'une 
qualité inférieure qui vient du royaume 
de Siam. Kaempfer rapporte que les 
émanations du vernis font enfler les lè- 
vres et les narines, et occasionnent des 
maux de tête aux ouvriers qui l'em- 
ploient, et que ceux qui veulent préve- 
nir ces accidents se couvrent le visage 
d'un masque. Les baies , bouillies et 
mises à la presse , donnent une sorte de 
cire dont on fait des chandelles. * 

Les Chinois font un beau vernis avec 
le suc d'un arbre qui croit sur les mon- 
tagnes et qu'ils appellent Tii-chou. 
J'ignore si cet arbre est le même que le 
R Vernix du Japon. Ceux qui dési- 
rent savoir la manière dont on prépare 
le vernis à la Chine et connaître l'emploi 
qu'on en fait, peuvent lire un mémoire 
du Père d'incarvïlle, imprimé parmi 
ceuxdesSavanls étrangers de l'Académie 
des sciences de Paris, tome 3, page 
117. 

Au rapport de Kalm , les exhalaisons 
du vernix d'Amérique sont extrêmement 
vénéneuses; elles produisent sur la 
peau des cloches et des pustules très 
douloureuses, et la fumée qui sort du 
bois lorsqu'on le brûle est aussi très 
malfaisante. 

Le Rfiits Toxicodendron grimpe 
comme le lierre au moyen des racines 
qui sortent de ses tiges, kalm dit qu'en 
Amérique il l'a vu s'élever jusqu'à la 
cime des plus grands arbres. Quand on 
en coupe des branches, il en découle 
un suc très caustique et d'une odeur 
désagréable. Les caractères que l'on 
trace avec ce suc sur le linge ou sur le 
papier prennent une couleur brune 
qui devient plus foncée avec le temps. 

Kalm observe que le suc du toxico- 
dendron est très vénéneux pour certa*- 
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nés personnes, et que d'autres n'en sont 
pas affectées. 11 raconte qu'il avait connu 
deux sœurs, dont Tune pouvait manier 
la plante impunément, tandis que l'au- 
tre élait affectée de ses émanations , 
même à une grande distance. 11 assure 
n'en avoir jamais ressenti aucun mal , 
quelques tentatives qu'il ait faites, et il 
ajoute qu'une goutte de suc lui étant 
entrée un jour dans l'œil, il n'en avait 
éprouvé aucun accident ; mais qu'un 
particulier en ayant mis quelques gout- 
tes sur sa main en sa présence , la peau 
s'enflamma, devint dure et semblable 
à du cuir tanné, après quoi elle tomba 
par écailles. 

J'ai été plusieurs fois témoin d'acci- 
dents très fâcheux arrivés h des jardi- 
niers qui en avaient coupé des branches 
sans précaution. Il leur était survenu 
des ampoules et des pustules très dou- 
loureuses ; et j'ai quelquefois vu le mal 
gagner de proche en proche , et se ré- 
pandre successivement dans toutes les 
parties du corps , quoiqu'il n'y en eût 
eu qu'une seule d'affectée primitive- 
ment. 

Suivant Kalm , le suc du rhus vernix 
est pour le moins aussi vénéneux , et il 
est pareillement nuisible aux uns sans 
l'être à d'autres. 11 avoue cependant 
avoir éprouvé les mauvais effets de ce 
dernier dans un moment où il transpi- 
rait abondamment. Ces deux arbris- 
seaux devraient être exclus de tous les 
jardins, excepté des écoles de botani- 
que. 

Le Thëzéra , R. pentaphyllon , est 
un joli arbrisseau garni d'épines , 
qui croit en buisson à la hauteur de 
quatre à six mètres. De loin il ressemble 
à l'aubépine. Ses feuilles ne tombent 
point en hiver; elles sont pubescentes, 
partagées en trois ou cinq lobes obtus , 
entiers ou dentés, élargis de la base au 
sommet. Ses fleurs sont dioïques ; ses 
baies , dont la forme est ronde , se tei- 
gnent en rouge à l'époque de la matu- 
rité. L'écorce donne une couleur rou- 
geàtre,et est employée au tannage. Le 



thézéra est commun dans le pays d'Al- 
ger, où il croit dans des terrains très 

arides. 

VOxyacanthoïdes ressemble beau- 
coup au précédent par son port et par 
son feuillage. On les abrite l'un et l'au- 
tre dans l'orangerie pendant l'hiver. 

Les sumacs du cap de Bonne-Espé- 
rance ont les feuilles ternéeset persi- 
stantes; plusieurs sont très jolis. On 
pourrait vraisemblablement les élever 
en plein air dans le midi de la France. 

(Dbsfontaines. ) 

SUPPRESSION D'URINE. ( Médec. 
vétérin. ) Arrêt d'urine dans la vessie ; 
symptôme qu'il ne faut pas confondre 
avec celui qu'on appelle rétention 
d'urine. Le cheval atteint de la pre- 
mière ressent de vives douleurs qui lui 
occasionnent souvent une réaction fé- 
brile plus ou moins considérable; il 
est tourmenté de coliques néphrétiques, 
il regarde souvent la région des reins , 
où est le siège de la lésion , et il est dans 
une continuelle agitation. La suppres- 
sion d'urine provient dé l'inflammation 
des reins, ou quelquefois de la présence 
d'un calcul , retenu soit dans le bassin 
de ces organes, soit dans un des ure- 
tères. 

(HURTREL D'ARBOVAL. ) 

SUREAU , Sambucus. {ArboricuH. ) 
Arbuste ou arbrisseau de la pentandrie 
digynie , et dont neuf espèces connues 
forment un genre dans la famille des 

CHÈVREFEUILLES. 

Les espèces de ce genre ont les feuilles, 
opposées, une ou deux fois ailées; les 
fleurs blanches et disposées en ombelles 
ou en grappes à l'extrémité des tiges et 
des rameaux. 

Le Sureau noir , ou Sureau com- 
mun, Sambucus nigra L. , est un pe- 
tit arbre de quinze à vingt pieds de 
haut, dont l'écorce est crevassée, les 
rameaux jaunâtres et remplis de moelle. 
Il croit par toute l'Europe dans les bois 
elles haies, et fleurit au milieu du prin- 
temps. Ses baies sont ordinairement 
noires , mais elles varient quelquefois 
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en blanc et en vert: ses feuilles varient 
également ; on en voit qui sont pana- 
chas de blanc ou de jaune. 

L'ulilité du sureau est très étendue, 
et les cultivateurs nesavenl pas toujours 
l'apprécier à sa juste valeur ; ses feuilles 
et son écorce intérieure ont une odeur 
nauséabonde et sont purgatives : appli- 
quées sur les douleurs de goutte et de 
rhumatisme, elles les font souvent dis- 
paraître. Leur décoction est un des 
meilleurs moyens qu'on puisse em- 
ployer pour chasser les pucerons , les 
cochenilles, les punaises, les Fourmis, 
le* chenilles, les galeruqties , et eu gé- 
néral tous les insectes qui s'attachent en 
grand nombre aux feuilles des arbres; 
on prétend même que leur seule odeur 
fait fuir les punaises , les teignes, etc., 
qui infestent les appartements. 

Les fleurs de sureau ont une odeur 
agréable, soit fraîches, soit sèches; on 
en fait un grand usage comme résolu- 
tives et sudorili'pies : il est peu de cul- 
tivateurs qui n'en ramassent dans la sai- 
son pour cet objet. On les prend en 
infusion chaude et sucrée. Infusées 
dans le vinaigre, elles lui communi- 
quent leur odeur; c'est le vinaigre 
surat, très estimé dans certains can- 
tons; si on les met dans du marc de 
raisin , elles donnent au vin une saveur 
de muscat. 

Ses baies purgent fortement. On en 
prépare un rob dont on fait usage dans 
les dysenteries , et qui , sous le nom de 
vin de Fûmes , sert à donner plus de 
couleur aux vins rouges; cependant, 
dans le pays des Grisons , on fait, avec 
les mêmes baies , des confitures et des 
conserves d'un excellent goût ; ellesdon- 
nent par la fermentation un vin duquel 
on relire une eau-de-vie susceptible 
d'être employée à beaucoup d'usages 
économiques , et même d'être bue lors- 
qu'elle a été fabriquée avec les précau- 
tions convenables. 

On fait avec les tiges de deux ou trois 
ans des échalas ou des tuteurs d'une 
assez longue durée. Le bois des vieux 



pieds est jaune, dur , liant , susceptible 
d'un beau poli: il a les qualités du 
buis, qu'il supplée pour les ouvrages 
communs des tourneurs et des table- 
tiers; mais il se tourmente beaucoup, 
et ne doit être employé que complète- 
ment sec. 

Un des moyens les plus utiles d'em- 
ployer le sureau, c'est d'en former des 
haies. Ces haies croissent rapidement, 
ne sont attaquées que par les moutons, 
peuvent subsister dans le terrain le plus 
sec comme dans celui qui est le plus hu- 
mide, pourvu qu'il ne soit pas du der- 
nier degré d'aridité ou trop marécageux, 
s'établissent presque sans frais et sub- 
sistent 'plus d'un siècle. Elles ont be- 
soin d'être rapprochées tous les trois ou 
quatre ans pour que leur pied se dé- 
garnisse moins, car c'est là leur plus 
grand inconvénient. Lorsqu'un des 
pieds composant une haie de sureaux 
meurt, il est inutile de chercher à le 
remplacer par un nouveau -de même 
espèce ; les voisins «'emparant de tous 
les sucs qui pourraient le nourrir, il 
périt immanquablement. On doit bou- 
cher le trou avec des pieds bien enra- 
cinés d'une autre sorte d'arbres, tels 
que l'orme, l'érable-sycomore, etc. 
( Yoy. H ue. ) 

Dans le département du Jura , où les 
propriétés sont très divisées , on plante 
sur les bornes , qui sont enterrées assez 
profondément , un pied de sureau , qui 
se recèpe tous les hivers, et qui, par 
conséquent, nuit peu aux cultures voi- 
sines. 

On multiplie le sureau par graines 
qu'on sème , aussitôt qu'elles sont mû- 
res , dans une terre bien préparée , et 
qui souvent donnent du plant qui peut 
être mis en place des l'année suivante. 
Quelque rapide que soit ce moyen , il le 
cède encore à la voie des boutures, qui 
s'emploie en automne. Pour cela, on 
prend des branches de Tannée , avec 
un talon du bois de deux ans, et on 
l'enfonce à un ou deux pieds de profon- 
deur. Des jets de quatre ou cinq pieds 
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de haut «ont quelquefois , dès la pre- 
mière année, le résultat de cette plan- 
tation, lorsqu'elle est faite dans un sol 
léger et frais ; cependant, en général , 
il est bon de ne pas faire ces boutures 
à la place où elles doivent rester, 
surtout quand on a intention de former 
une haie en terrain sec j car souvent , 
après avoir bien poussé , elles périssent 
par suite des chaleurs de Télé. 

On multiplie aussi quelquefois le su- 
reau par rejetons et par racines. 

La beauté du sureau, surtout lorsqu'il 
est en fleurs , fait passer sur l'inconvé- 
nient de sa mauvaise odeur, et en consé- 
quence on le voit fréquemment employé 
à la décoration des jardins paysagers, 
où tantôt on le fait monter en arbre , 
tantôt on le lient en l>\.. son. 

Lorsqu'on cultive le sureau pourécha- 
la* , on doit le couper rex-lerre tous 
les trois ou quatre ans, pour avoir beau- 
coup «le jets. 

Le Sureau du Canada, S. canaden- 
#i>Mich., se rapproche infiniment du 
précédent. Il est originaire de l'Amé- 
rique septentrionale, et se cultive dans 
les jardins paysagers de préférence à 
celui du pays , comme d'un plus bel 
effet , ses bouquets de fleurs ayant sou- 
vent un pied de large. Comme il trace 
davantage , il fournit beaucoup de re- 
jetons, avec lesquels on le multiplie en 
concurrence avec les boutures: les ge- 
lées l'attaquent quelquefois, mais sans 
inconvénients graves. 

Le Sureau a grappes, S. racemosa 
L. , est un arbrisseau de 8 à 10 pieds de 
baut , naturel aux hautes montagnes de 
l'Europe , et qui se cultive dans les jar- 
dins paysagers, où la couleur éclatante 
de ses fruits le fait rechercher. 

Le Sureau yèble, S. ebulus L., a 
les racines vivaces, les liges herbacées , 
striées, ordinairement simples , hautes 
de 3 à 4 pieds. Ses fleurs sont blanches , 
disposées en ombelles a trois rayons 
principaux ; ses baies sont noires. Il croit 
en Europe dans les lieux fraiset gras, sur 
le bord des rivières, et fleurit au milieu 



de l'été. Ses propriétés médicales sont 
semblables à celles du sureau commun, 
et même plus actives : aussi en fait-on 
fréquemment usage. 11 est l'indice de 
terres fortes el fertiles. 

SURELLE. ( Voy. Oseille.) 

SURGEON. ( liotau. ) C'est un reje- 
ton qui pousse au pied des arbres frui- 
tiers. Il nuit à leur durée, ainsi qu'à 
l'abondance de leurs fruits. Toujours 
on doit l'extirper à la fin du printemps, 
c'est à dire dans toute la force de sa 
croissance; car, quand on le fait en 
hiver, il repoussa Tannée fuivante. 

SUR-OS, OSSELET , FUSÉES. {Méd. 
vétér.) Tumeur osseuse située sur le 
canon du cheval et dépendant de l'os 
même; elle ne diffère de l'osselet qu'en 
ce qu'elle se trouve placée à côté du bou- 
let. Quant aux fusée», c'est une accu- 
mulation de plusieurs sur-os les uns sur 
les autres. 

Le sur-os affecte le plus souvent la 
partie interne du canon. Il ne présente 
aucun danger lorsqu'il ne gène pas l'ac- 
tion des tendons qui l'avoisinent; il fait 
boiter s'il en est trop près, et s'il les 
froisse dans la marche. 

Les sur-os <|ui sont auprès de ces arti- 
culations présentent le même inconvé- 
nient; on pourrait ranger dans celte 
classe toutes les exostoses, telles que 

les FORMES, les ÉPARVIN&, les COUR- 
BES, etc.; mais chacune de ces mala- 
dies est traitée séparément, et il ne doit 
pas en être fait mention ici. 

Lorsque la fusée gagne les os styloï- 
des, le cheval boite nécessairement; la 
grosseur vient à un tel point, que les 
tendons placés entre ces deux os sont 
étroitement comprimés. 

On n'a découvert aucun remède pour 
le sur-os. On conseille de l'enlever avec 
une gouge ou ciseau. Au reste, le plus 
souvent le sur-os disparaît dans les vieux 
sujets. 

SURRE. On appelle ainsi le gland du 

CHÉNE-LIEGE. 

SURREDE. Lieu planté en chênes- 
lièges. 
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SURRIER. Nom qu'on donne, dans le 
département dea Landes, au chêne- 
liège. 

SUVE. C'est le chêne-liège, dans la 
Basse- Provence. 

SYCOMORE. Espèce d'ÊRABLB. ( Voy. 
ce mot. ) 

SYCOMORE (faux). ( Voy, Azéda- 

RACH.) 

SYLVESTRE. {Terme de botan.) Qui 
vient sans culture ; plante des bois. Mot 
employé surtout par opposition à quel- 
que plante cultivée. 

SYLVIE. ( Voy. Anémone. ) 

SYMPHOR1NE a petites fleurs, 
Symphoricarpos parviflora L. {Hort.) 
Arbrisseau rameuxet touffu, originaire 
de la Virginie , et qui vient à la hauteur 
de 3 pieds environ. Tous les terrains , 
toutes les expositions, lui conviennent. 
Ses feuilles sont rapprochées, arron- 
dies ou ovales , entières et d'un vert 
terne. Ses fleurs , qui sont petites , 
nombreuses, et réunies en paquets axil- 
laires portés sur de courts pédoncule» , 
s'épanouissent dans le courant de l'été. 
Les baies qui leur succèdent sont de la 



grosseur d'un grain de poivre. Elles mû- 
rissent l'automne et se teignent d'une 
couleur pourpre. La symphorine se mul- 
tiplie très facilement de rejetons , et l'on 
peut en faire de jolies palissades. 

SYR1NGA. Nom botanique du lu as. 

SYR1NGA ou SERINGA , Philadel- 
phus. ( H ortie. ) Arbrisseau d'ornement 
de la famille des myrtes ; on en compte 
5 espèces. On les cultive dans les par- 
terres et dans les bosquets ; ils croissent 
en buisson , et on en forme de beaux 
massifs en les entremêlant avec les chè- 
vrefeuilles, les lilas et les cytises. Leurs 
feuilles sont ovales , opposées, et d'un 
beau vert. Leurs fleurs , qui sont blan- 
ches et nombreuses, s'épanouissent au 
printemps; celles du premier répan- 
dent une odeur forte et désagréable ; 
celles du second sont plus grandes, plus 
belles, mais presque inodores. On mul- 
tiplie les syringas de drageons , de bou- 
tures, et de graines qui sont mûres dans 
le courant de l'été : ils viennent dans 
presque tous les terrains , et comme ils 
poussent un grand nombre de liges et 
de rameaux, on peut en former des 
haies autour des jardins. 



T. 



TABAC , Nicotiana L. {Plantes de 
commerce.) Plante herbacée , originaire 
de l'Amérique, et dont on compte 17 es- 
pèces formant un genre dans la famille 
des solanées. En Europe, où elle s'est 
parfaitement acclimatée , celte plante 
est annuelle ; mais elle est vivace dans 
son pays natal. 

La plante du tabac , à peine connue 
d'Olivier de Serres, et qui ne paraît 
avoir été introduite en Europe que de 
son temps, vers le milieu du xvr siècle, 
y est devenue l'objet d'une culture très 
importante par l'excessive consomma- 
tion qui se fait de ses feuilles manufac- 
turées. La culture est presque exclusi- 
vement concentrée sur une espèce , le 
N. tabaceum L. ; mais il en existe plu- 



sieurs variétés, dont une, à feuillet 
droites , très e&timée, parait plus culti- 
vée en Virginie qu'en Europe , et une à 
feuilles larges , plus productive, qui 
parait aussi généralement préférée. Une 
espèce qui a reçu plusieurs noms selon 
les pays, le If. ruslica f est décidément 
inférieure à la précédente, et n'est nulle 
part l'objet d'une culture en grand. 

La racine du tabac est blanche, ra- 
meuse et très fibreuse ; et sa tige , qui , 
dans un terrain et à une exposition con- 
venables , peut s'élever jusqu'à 4 pieds et 
demi et plus, est droite, cylindrique, rem* 
plie de moelle, légèrement velue et rami- 
fiée, garnie de feuilles amples, douces au 
toucher, ovales, lancéolées , pointues, 
d'un vert pâle, alternes, sessiles et dé- 
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currenles , et de fleurs d'un violet quel • 
quefois ferrugineux, en bouquets lâ- 
ches et terminaux , remplacées par des 
fruits oblongs, et qui renferment, dans 
les deux loges qui les divisent , une 
quantité réellement extraordinaire de 
petites semences ovales. 

L'inspection seule de la racine très 
chevelue du tabac suffit pour nous con- 
vaincre qu'il exige, pour prospérer, la 
terre la plus substantielle et la plus meu- 
ble, et c'est celle qu'on lui consacre 
partout où sa culture est bien entendue. 

Dans les départements de la Haute- 
Garonne, du Lot et de Lot-et-Garonne, 
on lui réserve ordinairement les terres 
d'alluvion ; dans ceux du nord et près 
de Bruxelles , on lui destine les terres à 
lîn et à chanvre les mieux préparées; et 
dans ceux du Haut et du Bas-Ilhin , cel- 
les de première qualité lui sont aussi 
communément réservées. 

On observe que , dans les terres sè- 
ches et de médiocre qualité, il est sou- 
vent brûlé et réduit à peu de chose ; 
que , dans celles qui sont très grasses et 
humides , il pousse vigoureusement 
lorsqu'elles sont bien préparées , mais 
qu'il se dessèche très difficilement, qu'il 
est sujet à fermenter long-temps , et que 
la grande âcreté qu'il y contracte le rend 
moins propre à être consommé en fu- 
mée que celui qui croit sur les terres 
riches et meubles qui tiennent un juste 
milieu entre ces deux extrêmes, et qui 
donnent les produits les plus doux, les 
plus délicats et les plus faciles à prépa- 
rer et a conserver. 

Avec des terres de cette nature, il 
est encore avantageux d'avoir une tem- 
pérature assez élevée , tant pour son 
accroissement et l'élaboration de ses 
sucs que pour sa dessiccation ; et les 
champs qui le reçoivent doivent avoir, 
autant que possible , une exposition mé- 
ridionale et une surface égale , soit na- 
turellement, soit artificiellement, con- 
tre les vents violents qui sont très pré- 
judiciables à cette plante. 

Ces champs doivent être ameublis par 

xv n. 
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les labours, comme les linières et les 
chenevières , et couverts des engrais les 
plus riches et les mieux préparés, in- 
corporés d'avance avec le sol , s'il n'est 
pas naturellement très fertile. 

On donne fréquemment la préférence 
au fumier de mouton pour cette cul- 
ture, comme étant un des plus riches 
et des plus chauds ; dans le dépar- 
lement du Nord et sur les bords de la 
Lys, on y destine ordinairement celui 
de cheval , bien préparé , ainsi que la 
gadoue , les boues et les tourteaux for- 
més du résidu des plantes oléifères. 

Tandis que le cultivateur est occupé 
à donner à la terre les dernières prépa- 
rations qu'elle doit recevoir avant d'ad- 
mettre le plant , il faut aussi qu'il pré- 
pare d'un autre côté , dès que les plus 
grands froids sont passés, une couche 
formée de l'engrais le plus riche dans 
un endroit clos , bien exposé et bien 
abrité. Cet engrais doit être couvert de 
terre nette , fine et meuble , mêlée de 
tan ou de terreau , et l'on y sème fort 
clair la semence qui procurera le plant 
nécessaire pour garnir convenablement 
le champ : cette couche devra être ga- 
rantie des intempéries par des couver- 
tures en paillassons , ou par tout autre 
moyen équivalent, qu'il faut surtout 
employer pour la nuit. 

La semence du tabac étant très fine , 
un bien faible volume suffit pour en 
couvrir un très grand espace; et, quoi- 
que plusieurs faits attestent qu'elle est 
susceptible de conserver fort long-temps 
sa faculté germinative , il est prudent de 
préférer cependant celle qui est nouvel- 
lement récoltée , ainsi que la première 
mûrie , sur des pieds vigoureux placés 
avantageusement, et dont les feuilles 
n'auront pas été retranchées. 

Dès que le plant , muni de trois à qua- 
tre feuilles, a atteint la hauteur de 2 à 
3 pouces, il ne faut pas tarder à le trans- 
planter, lorsque la température le per- 
met, et que le temps parait favorable; 
car on remarque que le produit des 
premières transplantations est généra- 
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lement le plus avantageux. Le temps le 
plus convenable est celui qui promet 
une pluie prochaine, laquelle assure la 
reprise et évile Parrosement , toujours 
pénible et dispendieux dans les cultures 
en grand en plein champ. 

11 faut arracher le plant avec le plus 
de chevelu possible, le lui conserver 
entièrement, et le transporter au champ 
avec précaution , par un temps couvert, 
s'il se peut. 

La manière de le planter qui nous pa- 
rait être la plus avantageuse sur les ter- 
res très fertiles est en lignes parallèles 
distantes entre elles d'un mètre environ, 
et disposées en quinconce , en laissant 
entre les plants la même distance en 
longueur qu'en largeur. Cette distance 
doit cependant être toujours relative à 
la qualité du sol, ainsi qu'au degré 
présumable de vigueur que le plant peut 
y acquérir, et elle doit être diminuée 
toutes les fois qu'elle est inutile. 

On fait avec un plantoir ordinaire un 
trou dans la terre ameublie; on y en- 
fonce doucement le plant jusqu'à la 
naissance des feuilles; et, avec le même 
instrument, on rapproche et on affer- 
mit la terre tout autour. 

Quelques jours après cette opération, 
on doit regarnir le champ dans tous les 
endroits où le plant a pu périr ; mais il 
en périt fort peu ordinairement, lors- 
qu'à toutes les précautions convenables 
succède une pluie douce qui en favo- 
rise puissamment la reprise. 

Aussitôt qu'on s'aperçoit que le 
champ commence à se couvrir de plan- 
tes nuisibles, il est essentiel de ne pas 
perdre de temps pour les détruire ; et , 
lorsque les intervalles ménagés sont suf- 
fisants, on peut faire une forte partie 
de ce travail à l'aide du sarcloir a 
cheval , qui économisera beaucoup les 
frais, et ameublira bien la terre. De 
petites houes à la main compléteront le 
nettoiement et rameublissement auprès 
du plant dans les endroits que le sar- 
cloir n'aura pu atteindre ; et nous ob- 
serverons que si tous les plants étaient 



placés régulièrement à angles équidi- 
stants, on pourrait faire passer cet in- 
strument en large comme en long , ou 
diagonalement, dans les intervalles éta- 
blis par le quinconce ; ce qui rendrait 
encore l'opération plus économique et 
plus expéditive. 

Quelque temps après, cette opéra- 
tion doit être réitérée, et il faut la re- 
nouveler toutes les fois que l'état du 
champ l'exige. Enfin , elle doit être sui- 
vie d'un léger bultage avec la houe a 
main ou avec la houe a cheval , qui, 
en ramenant au pied de chaque plant 
une terre nette et meuble, fournira un 
nouvel aliment aux racines, et leur pro- 
curera eu même temps une fraîcheur 
utile à l'époque des fortes chaleurs. 

Lorsqu'on s'aperçoit que le plant 
pousse vigoureusement, à l'aide des 
opérations que nous venons de pres- 
crire , et qu'ayant atteint la hauteur de 
1 à 9 pieds, suivant la nature du terrain 
et la vigueur de la végétation, il est 
déjà garni de feuilles nombreuses , 
il faut l'étêter avec une serpette , 
afin qu'en diminuant le nombre des 
feuilles, le reflux de la sève sur celles 
qui restent leur donne plus d'ampleur, 
de vigueur et de qualité. Dans tous les 
cas, cette opération doit précéder l'ap- 
parition de la fleur. 

Ce retranchement détermine ordinai- 
rement la sortie des bourgeons axillai- 
res,qui donnent naissance à de nou- 
velles feuilles et à des rameaux latéraux: 
il faut encore les retrancher soigneuse- 
ment avant qu'ils fleurissent, parce 
qu'ils absorberaient une grande partie 
de l'aliment qui doit être uniquement 
réservé aux feuilles principales, les- 
quelles ont d'autant plus de qualité 
qu'elles sont plus nombreuses. 11 con- 
vient également de retrancher les feuil- 
les inférieuresquisont très près de terre, 
parce qu'en y touchant on les détériore, 
et qu'alors elles donnent des produits 
peu avantageux , ainsi que toutes celles 
qui ont été endommagées par une cause 
quelconque. 
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Les principaux ennemis du labac , 
qui parait peu exposé aux ravages des 
insectes ou d'autres animaux , auxquels 
sa qualité acre et narcolique répugne 
probablement , ce qui pourrait devenir 
utile dans les assolements, sont les vents 
violents, les pluies froides et la grêle , 
dont il faut tacher de le garantir le plus 
possible par des abris élevés , et les ge- 
lées blanches , dont il faut aussi tâcher 
de prévenir les effets. 

Lorsque toutes ces indications sont 
bien remplies, il ne reste plus qu'à at- 
tendre l'époque convenable pour faire 
la récolte. 

Elle doit commencer dès que la teinte 
verte des feuilles prenant une nuance 
jaunâtre, elles penchent vers la terre, 
exhalent une odeur plus forte, et com- 
mencent à perdre de leur moelleux et à 
devenir cassantes. 

Il convient de retrancher d'abord les 
feuilles inférieures, les premières mû- 
res et les moindres en qualité, ensuite 
celles du centre , qui sont les secondes 
en qualité; et enfin les supérieures, 
qui fournissent la première qualité, et 
qu'on ne récolle ordinairement qu'à 
l'approche des premières gelées blan- 
ches. H convient aussi de séparer ces 
diverses qualités. 

Le retranchement de ces feuilles se 
fait aisément avec les doigts, lorsque le 
temps est sec et la rosée dissipée; à 
mesure qu'on en a cueilli une poignée , 
on les place dans dés mannes sans les 
froisser , après les avoir fait un peu sé- 
cher , s'il est possible. 

Quelquefois, au lieu de retrancher 
« ainsi successivement les feuilles, on 
coupe la tige près de terre par un beau 
jour , pour les faire sécher sur le champ 
même en les retournant, et on les trans- 
porte à couvert le soir ou le lendemain. 
Cette méthode est usitée dans les can- 
tons où la chaleur du climat peut le 
permettre; mais elle n'est pas aussi 
commune dans nos départements sep- 
tentrionaux que dans ceux du midi,quoU 
qu'elle s'y observe aussi. 



Les feuilles étant transportées aux 
séchoirs, qui doivent être couverts et 
très aérés , afin que l'air puisse y circu- 
ler partout aisément, et étant éplu- 
chées et triées , d'après leurs diverses 
qualités, on les amoncelle quelquefois 
un peu pour développer un commence- 
ment de fermentation qui les prive 
d une partie de leur eau de végétation , 
et on les suspend après les avoir enfi- 
lées par liasses pour compléter leur 
dessiccation , que les froids achèvent 
quelquefois. 

On les détache alors , en saisissant un 
temps humide qui les empêche de se 
réduire en poussière ; puis on les en- 
caisse pour être livrées au commerce et 
subir diverses préparations étrangères 
à notre objet. 

Quoique l'industrie hollandaise soit 
parvenue à vaincre pour ainsi dire les 
obstacles que présentait le climat froid 
et humide de la Hollande, relativement 
à l'introduction de celte culture, qui se 
pratique particulièrement à Nikerk , 
dans la Gueldre , et à Amersfort près 
d'Ulrecht , d'une manière artificielle 
bien propre à donner une haute idée du 
génie actif et laborieux de ce peuple, 
qui sait tirer un si grand parti du petit 
coin de terre qu'il habite; quoique les 
habitants, non moins industrieux, de 
nos départements du nord, soient éga- 
lement parvenus, à force de soins et de 
précautions minutieuses, à acclimater 
le tabac chez eux, et à en obtenir des 
produits très avantageux ; eufin quoi- 
qu'on en obtienne également, dans les 
déparlements du Haut et du Bas-Rhin , 
des produits recherchés , c'est surtout 
dans ceux de nos départements méri- 
dionaux dont le sol a les quaIHés re- 
quises, que la culture de cette plante, 
originaire d'un pays chaud, et qui exige 
chez nous de grandes précautions con- 
tre les dernières et les premières gelées, 
qui lui sont également funestes , nous 
parait recommandable. 

Non seulement elle y est plus à l'abri 
de la plupart des intempéries qu'elle 
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redoute ; non seulement ses produits y 
ont plus de qualités, lorsque, par des 
plantations hâtives et par d'autres soins 
convenables, on parvient à la soustraire, 
dans les premiers moments de son dé- 
veloppement, à l'influence meurtrière 
des sécheresses prolongées ; mais la des- 
siccation de ses feuilles y est encore 
beaucoup plus facile et plus complète, 
ce qui est sans contredit un des points 
les plus importants de cette culture. 
Quoiqu'on ne prenne pas dans le midi 
des soins aussi minutieux pour la ré- 
colte que dans le nord , et quoique la 
culture y soit généralement moins soi- 
gnée , la bienfaisante influence du cli- 
mat y donne toujours plus de qualité 
aux produits ; et on remarque que cette 
qualité suit assez ordinairement celle du 
vin récolté sur le même terroir. On 
pentsans inconvénient y faire-merles 
feuilles par leur amoncellement, comme 
en Virginie, et la récolte peut aussi en 
être faite assez tôt pour qu'on puisse 
donner au champ toutes les prépara- 
tions convenables pour un nouvel ense- 
mencement en automne , nouvelle con- 
sidération assez importante. 

Dans quelques départements qu'on 
l'admette , mais plus particulièrement 
dans ceux qui s'éloignent du midi , il 
est essentiel de protéger la culture du 
tabac par de grands abris naturels ou 
artificiels, comme cela se pratique en 
Hollande et dans nos départements sep- 
tentrionaux, où nous avons vu des haies 
d'aulnes et d'autres arbres ou arbris- 
seaux et arbustes, ou bien des brise- 
vents artificiels , et quelquefois même 
des rangées de haricots ramés les prolé- 
ger contre la violence des vents et l'effet 
nuisible des orages. Nous avons vu 
même le houblon rendre quelquefois ce 
service au tabac dans quelques cantons 
du département du Nord ; et le rappro- 
chement de ces deux cultures peut aisé- 
ment produire cet avantage dans les 
plaines nues et découvertes , lorsqu'el- 
les y conviennent. 
Les terres les plus nettes étant les 



plus convenables pour cette culture , il 
est toujours avantageux de la faire pré- 
céder par quelque autre culture prépa- 
ratoire et améliorante moins délicate , 
comme celle des fèves, des vesces, des 
pois et autres de celte nature , qui dimi- 
nueront de beaucoup les frais de sar- 
clage, toujours longs et coûteux sans 
cette précaution. 

On remarque généralement que les 
terres neuves, comme les prairies an- 
ciennes , et toutes celles qui n'ont pas 
encore admis cette culture, ainsi que 
celles qui sont couvertes par des inon- 
dations bienfaisantes en hiver, y sont 
plus favorables que toute autre , lorsque 
la nature du sol la comporte. 

On remarque aussi , dans les dépar- 
tements du Haut et du Bas-Rhin, que 
lorsque le tabac suit immédiatement la 
navette , ou toute autre culture aussi 
exigeante, sans une réparation conve- 
nable des déperditions que le sol a 
éprouvées , le produit en est modique 
et de faible qualité. L'époque tardive à 
laquelle la transplantation a lieu dans 
le Nord peut bien admettre une pre- 
mière récolte printanière ; mais elle ne 
doit jamais être épuisante, même dans 
les meilleurs fonds , et elle doit laisser, 
comme les pâturages précoces , tout le 
temps nécessaire pour bien préparer la 
terre h la culture principale. 

A l'époque ou le génie fiscal voulait 
proscrire en France la culture du tabac, 
on lui reprocha entre autres griefs d'ê- 
tre préjudiciable à celle du blé, et d'é- 
puiser considérablement la terre . pour 
laquelle elle ne fournissait ni paille, ni 
fourrage , ni aucun autre moyen équi- • 
valent de renouveler les engrais abon- 
dants qu'elle exigeait. 

Sans doute cette plante naturelle- 
ment très vorace par la constitution de 
sa racine, laquelle, dans une terre meu- 
ble , étend au loin ses nombreuses rami- 
fications ; celte plante qui soutire d'au- 
tant plus d'aliment du sol , qu'on la 
prive , pour l'amélioration de ses pro- 
duits, d'une grande partie de ses moyens 
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naturels d'en puiser une portion dans 
l'atmosphère, et qui ne laisse pour toute 
réparation qu'un fragment de sa tige, 
qu'on arrache ou qu'on enfouit pour le 
faire pourrir; cette plante ne procure 
au champ qui l'a nourrie qu'une bien 
faible compensation pour les principes 
alimentaires qu'elle a soustraits. Sans 
doute elle ne peut être regardée comme 
une plante améliorante par elle-même; 
mais elle peut le devenir indirectement 
par l'effet toujours salutaire des prépa- 
rations et des opérations bienfaisantes 
qu'elle a exigées , et qui , en procurant 
à la terre , supposée être de bonne qua- 
lité d'ailleurs , d'abondants et de riches 
engrais, des labours profonds et multi- 
pliés, des sarelagés et des houages ri- 
goureux , la laissent dans un état très 
propre à procurer à de nouveaux pro- 
duits d'une autre nature des chances 
très favorables à leur quantité et à leur 
qualité. 

Aussi obtient-on généralement , après 
cette culture , des récoltes de blé abon- 
dantes et très nettes sur les terres fer- 
tiles et bien préparées des bords du Lot 
et de la Garonne; et, sur celles d'une 
qualité inférieure ou moins bien trai- 
tées , on y substitue prudemment une 
cultureamélioranleou moins épuisante. 

Nous avons vu aussi le froment ou 
l'escourgeon succéder avec succès au 
tabac, dans les mêmes circonstances, 
dans le déparlement du Nord et ailleurs, 
lorsque la récolte en est faite assez à 
temps pour permettre de préparer con- 
venablement la terre; dans le cas con- 
traire , l'orge de mars ou le pavot le 
remplacent très avantageusement au 
printemps. 

Quant au reproche de préjudicier à la 
culture du blé, nous ne pouvons mieux 
faire que de transcrire ici la sage et dé- 
cisive réponse faite par M. Laumond, 
ancien préfet du Bas-Rhin, à cette im- 
portante question. 

« Déjà, dit cet administrateur éclairé, 
cette question avait été agitée en 1790, 
et l'on y avait répondu victorieusement 
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par un mémoire rendu public , pù il est 
démontré que celte culture n'est en au- 
cune manière préjudiciable à celle du 
blé. Cette assertion est fondée sur des 
expériences constantes de plus de cin- 
quante années. Avec quel étonnement 
n'a-t-on pas dû entendre annoncer à la 
tribune de la Convention que les blés 
qui croissaient dans les champs à tabac 
contractaient l'odeur de cette plante et 
en étaient détériorés? L'ancienne Flan- 
dre et l'Alsace ont démenti une asser- 
tion que les amateurs ou protecteurs 
seuls de la ferme auraient désiré de faire 
consacrer en principe. L'expérience 
de plus d'un siècle a prouve que fr 
terres où le tabac se cultive dans le 
département du Bas-Rhin y produi- 
sent le meilleur et le plus beau fro- 
ment. Tout raisonnement devient su- 
perflu a" après les faits. » 

(V. Y VAUT.) 

État de la législation par rapport 
à la culture du tabac en France. 
— L'Assemblée constituante , par son 
décret du 90 mars 1791 , avait déclaré 
libres la culture et le débit du tabac en 
France; mais l'administration impé- 
riale, mue par d'autres principes, re- 
plaça l'un et l'autre sous la main de l'au- 
torité publique ; le décret du 99 décem- 
bre 1810, remarquable par ses considé- 
rants , fut rédigé dans cet esprit , qui fut 
aussi celui de la loi du 99 décembre 
1814 et de celle du 98 avril 1816, par 
laquelle nous sommes encore régis. 

Cette dernière loi , propagée par plu- 
sieurs ordonnances ou autres lois sub- 
séquentes, déclarait que jusqu'au l* f 
janvier 1897 la fabrication et la vente 
du tabac étaient exclusivementattribués 
à la régie des droits réunis. 

Nul , aux termes de la loi , ne peut se 
livrer à la culture du tabac sans en 
avoir au préalable obtenu l'autorisation. 
Il n'est pas admis de déclaration pour 
moins de 90 hectares en une seule pièce. 

La déclaration doit être faiteau maire 
de la commune avant le l* r mars de 
chaque année. Elle n'est admise qu'au- 
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tant que le* déclarant* sont propriétai- 
re* ou 'fermier* de* terre* qu'il* desti- 
nent à la culture du tabac. 

Dans le* quinze premier* jour* de 
mars, les préfets font faire le relevé des 
déclarations et délivrent les permis de 
cultiver dan* la proportion des déclara- 
tions et de la quantité de* terres qui 
peuvent être cultivée» en tabac dans le 
département. Le* plantations doivent 
cesser au 30 juin, et, après cette époque, 
elles sont vérifiées par les agents de 
l'administration. 

L'article 18 1 de la loi du 98 avril 
1816 porte que les tabac* plantés en 
contravention seront détruits aux frais 
de* cultivateurs, sur l'ordre que le sous- 
préfet en donnera , à la réquisition du 
contrôleur de* contributions indirectes. 
Les contrevenants seront en outre con- 
damnés à une amende de 50 francs par 
cent pieds de tabac, si la plantation est 
faite sur un terrain ouvert, et de 150 
francs si le terrain est clos de murs , 
sans que cette amende puisse, en aucun 
cas, excéder 3,000 francs. 

De plus , la régie est autorisée à saisir 
et confisquer tous les ustensiles de la 
fabrication clandestine. La loi prononce 
de* amende* plus ou moins élevées pour 
tous les cas de fabrication frauduleuse 
et de la vente non autorisée des tabacs. 
Les cultivateurs ont le droit d'exporter 
leurs récoltes de tabacs; mais à l'inté- 
rieur , la régie seule peut en devenir 
acquéreur. Tous les cas qui se rappor- 
tent à ce double objet , aussi bieu qu'à 
la circulation intérieure des tabacs fa- 
briqués , sont prévus et spécifiés par la 
loi de 1816. 

Beaucoup de cultivateurs ontélevéde 
vives réclamations contre le monopole 
de la régie; mais la difficulté, dans les 
circonstances actuelles , de changer 
l'ordre établi des impôts indirects, et 
surtout d'enlever au trésor le revenu 
considérable que le* tabac* lui procu- 
rent , ont fait encore une foi* ajourner 
pour plusieurs années toute mesure mo- 
dificatrice de la législation de 1816. 



Cette question, ramenée devant la 
chambre des députés, qui s'en est occupée 
pendant plusieurs années depuis 1830. a 
donné lieu à la publication , par la com- 
mission de la chambre , d'un gros vo- 
lume in-4° contenant les détails de l'en- 
quête à laquelle elle s'est livrée. Ce 
volume renferme des documents inté- 
ressants, dont nous allons extraire les 
principaux résultats. 

Le gouvernement a autorisé la cul- 
ture dan* dix département* , mais en la 
soumettant à de nombreuses formalités; 
les terres plantées de tabac embrassent 
une contenance de 10,000 hectares. La 
régie des tabacs achète la totalité des 
feuilles à des prix qu'elle fixe elle- 
même , mais qui ont toujours été assez 
élevés pour amener une grande con- 
currence parmi les planteurs. 

Le produit de la culture est d'environ 
90,000 quintaux métriques. 

C'est le département du Lot qui pro- 
duit le meilleur tabac ; l'Alsace et le dé* 
parlement du Nord en fournissent la 
plus grande quantité; mai* leurs pro- 
duits ne servent qu'à la fabrication du 
tabae à fumer, et sont de mauvaise qua- 
lité. Pour améliorer cette masse de ta- 
bac de moyenne et de mauvaise qualité , 
on achetait annuellement deux millions 
de feuilles américaines des meilleurs 
produits et des premières qualités ; de- 
puis 1835, celte acquisition s'élève de 
trois à quatre millions de feuilles. Si la 
régie avait moins de tabac français à 
employer, elle pourrajt faire venir les 
qualités moyennes de l'Amérique, et 
elle y gagnerait considérablement ; 
mais jusqu'en 1835 , la loi avait restreint 
l'emploi des tabacs étrangers à un 
sixième; elle était alors forcée de pren- 
dre les meilleures feuilles, et par con- 
séquent les plus chères , pour corriger 
les mauvaises qualités des produits in- 
digènes. 

La consommation va en augmentant 
et s'élève annuellement à 130 mille quin- 
taux métriques environ , c'est à dire à 
trois quarts de livre par habitant. Avant 
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la révolution , elle était d'une livre par 
tête, et elle devrait être beaucoup plus 
considérable aujourd'hui que Ton fume 
bien davantage; mais la misérable qua- 
lité du tabac et son prix élevé (4 francs la 
livre) ont fait naître sur toute l'étendue 
de la frontière une raste contrebande , 
que la direction de la régie évalue à oent 
mille quintaux ; à Paris même, où les 
barrières de l'octroi lui opposent de 
grands obstacles, la contrebande est 
énorme , et il s'y trouve des dépôts où 
se vendent annuellement des millions 
de cigarres introduits en fraude. 

Sur la frontière d'Espagne, les con- 
trebandiers portent le tabac en ballots, 
en traversant les montagnes ; ceux qui 
n'agissent pas pour leur compte reçoi- 
vent 49 francs par jour pour introduire 
un ballot de quatre-vingts livres. A la 
frontière belge , la population se com- 
pose presque entièrement de fraudeurs, 
à tel point que les fermiers trouvent 
difficilement des journaliers. Les cham- 
bres de commerce belges ont démontré 
au gouvernement de Bruxelles que leurs 
fabrique* fournissent à la France à peu 
près 60,000 quintaux de tabacs intro- 
duits en fraude ; nos chambres de com- 
merce françaises évaluent la contre- 
bande de 300 à 320 quintaux, et la 
chambre de commerce d'Abbeville a 
fourni à la commission un document 
qui tend à démontrer que, dans son 
arrondissement , sur 1,600 quintaux de 
tabac que l'on consomme , la régie n'en 
fournit que t44, tandis que tout le 
reste est introduit par contrebande. 

Il existe un autre abus , c'est qu'une 
grande partie du tabac français est dé- 
tourné par les planteurs, qui le vendent 
ou le fabriquent eux-mêmes. La régie a 
déjà employé tous les moyens pour em- 
pêcher cet abus; non-seulement elle 
fait compter depuis long-temps tous les 
pieds de tabac, mais les feuilles elles- 
mêmes sont comptées depuis quelques 
années. 

Ceci n'est pas une exagération ; on 
compte toutes les feuilles de la plante 



sur pied , et Ton dresse procès-verbal de 
celles endommagées par la grêle ou par 
les insectes. Voici, à cet égard, les 
chiffres assez curieux que contiennent 
les livres de la régie, comme terme 
moyen de la plantation du tabac pen- 
dant une période de cinq ans : 29,791 
planteurs ont fait 39,587 plantations, 
qui comprenaient une superficie de 
9,875 hectares, répartis dans 572 com- 
munes; elles contenaient 202,400,(ï8G 
pieds de tabac , sur lesquels sont ve- 
nues 1,771,720,222 feuilles. On a peine 
à en croire ses yeux , mais la chose est 
bien vraie, et cela n'empêche pas la sous- 
traction d'une foule de feuilles de tabac. 

Pour faire concurrence à ces divers 
genres de contrebande, la régie débite 
dans les départements frontières le ta- 
bac de dernière qualité à des prix moins 
élevés. Celle consommation s'est telle- 
ment accrue depuis .quelques années, 
qu'il se débite aujourd'hui tout autant 
de tabac à fumer de cette sorte que de la 
qualité ordinaire; yoici les chiffres de 
l'année 1835: tabac à fumer à 8 fr. le 
kilog., 2,985,916 kilog. , et tabac de 
frontière ( tabac de cantine ), à 2 fr. , 
2,933,200 kilog. , tandis que la con- 
sommation de cette dernière qualité ne 
s'est élevée, en 1831, qua 1,950,872 
kilog. Cette énorme augmentation dans 
le débit de ce tabac provient tout au- 
tant de ce qu'il rentre en secret dans les 
départements de l'intérieur, carie labac 
de cantine est prohibé à l'intérieur, ce 
qui a produit ce monstrueux système 
qui fait que la contrebande s'exerce sur 
le tabac fabriqué et débité par l'état. Ces 
faits suffisent pour démontrer que le 
prix du tabac devrait aussi être diminué 
à l'intérieur. La prime de la contre- 
bande est si forte, qu'aucune ligne de 
douanes ne peut l'arrêter. La régie vend 
son tabac à priser ordinaire à 7 fr. au 
débitant ( qui le débite au public au 
prix de 8 fr. ) ; elle a sur ce prix un 
gain net de 5 fr. 55 cent. Le gain sur un 
kilogramme de tabac à fumer à 7 fr. est 
de 5 fr. 1 cent. 
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Le tabac à priser est d'une qualité 
saine , mais non agréable ; la sauce ne 
reçoit d'autres ingrédients que le sel. Le 
tabac à fumer est fort mauvais , les ci- 
garres de médiocre qualité , hormis 600 
quintaux de cigarres de Havane, que la 
régie achète annuellement. 

L'enquête aura sans doute pour ré- 
sultat de maintenir le système actuel , 
en accordant moins de Faveur à la cul- 
ture indigène, et en tirant une plus 
grande quantité de bonnes feuilles de 
l'Amérique , pour améliorer le tabac à 
fumer Quant au tabac à priser , la régie 
le trouve si parfait , qu'elle ne changera 
rien à sa fabrication. 

Du reste , on ne peut nier que la ré- 
gie ne soit l'une des meilleures admi- 
nistrations de France, et qu'au milieu 
de circonstances assez défavorables 
elle n'ait obtenu des résultats impor- 
tants par son ordre et une grande intel- 
ligence. 

TABARIÎNAGE. C'est la soupente que 
les petits éleveurs de vers a soie éta- 
blissent dans leur chambre pour y placer 
ces vers. ( Voy. ce mot. ) 

TABEL. On donne ce nom, dans le 
midi de la France, aux tas de gerbes 
qu'on forme dans les champs. ( Voy. 
Mulotin.) 

TABLIER. ( Bconom. rur. ) Morceau 
carré de grosse toile, que l'on attache 
sous le ventre des béliers pour les em- 
pêcher de saillir les brebis. C'est ce que 
l'on appelle le tablier des béliers. 

On nomme tablier des ruches le sup- 
port en boisou en pierre sur lequel pose 
la ruche. ( Voy. ce mot.) 

TAC des brebis. ( Voy. Gale. ) 

TACON. Maladie du safran. Elle est 
contagieuse et produite par une trop 
grande humidité. C'est une espèce d'ul- 
cère qui attaque t'ognon et le fait périr. 

TACONÉ ( raisin ). Ce mot est syno- 
nyme de brûlé. ( Voy. Brûlure. ) 

TAGET , Tagetes. { Hurtic. ) Plante 
d'ornement appelée vulgairement Œil- 
let d'Inde. 

TAGUiTE. Nom de la navette, dans 



quelques parties de l'ancienne Bretagne. 

TAILLE. ( ArboriculL HorticulL ) 
La taille a pour but, 1° de donner à 
un arbre une forme j différente de celle 
que la nature lui a imposée; 8° de main- 
tenir l'équilibre de la sève dans toutes ses 
parties, afin de le conserver dans une 
santé robuste ; 3° de le forcer à donner , 
chaque année, des récoltes plus abon- 
dantes et de meilleure qualité*. 

« La taille , dit M. Noisette, est une 
opération tout artificielle , dont la na- 
ture n'offre aucun modèle. Cette muti- 
lation agit sur les végétaux de la même 
manière que la greffe, c'est-à-dire qu'en 
altérant leur constitution, elle les con- 
traint, par le même principe de physio- 
logie végétale , à donner à la produc- 
tion des fruits la sève que la nature des- 
tinait à l'entretien et à la croissance du 
bois. Si elle augmente la qualité ou la 
quantité d'une récolte, elle le doit à 
celte cause, et à la main du cultivateur, 
qui , en enlevant le bois inutile , con- 
serve ou retranche, selon les circon- 
stances , celui destiné à porter du fruit. 
Il parait que cette opération était in- 
connue des anciens. Du moins, si nous 
nous en rapportons au peu qu'ils nous 
ont laissé sur cette matière, ils ne con- 
naissaient que l'élagage et la tonte, et 
n'avaient pour but que de soumettre 
leurs arbres a des formes régulières, 
agréables , et quelquefois bizarres. » 

La Serpette ( voy. ce mot ) est le 
plus ancien des instruments dont on se 
soit servi pour la taille , et elle est en- 
core le meilleur dont on puisse faire 
usage. Le sécateur , qu'on a proposé 
pour remplacer la serpette , a bien le 
mérite de faire gagner un peu de temps; 
mais il offre d'ailleurs tant d'inconvé- 
nients, qu'il ne peut être employé dans 
une bonne culture. 

Outre la serpette , on se procurera 
une scie à main , ou égoitie ( voy. 
Scies de jardinier) a lame étroite, forte 
et alongée , pour l'amputation des 
grosses branches ; une serpe ordinaire, 
des cisailles , ou ciseaux à tondre les 
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haies ou palissades; des volants, des 

ÉBRANCHOIRS, des ÉCH EN ILLOIRS , etc. 

( Voy. ces différents mois.) 

« La manière de se servir de la ser- 
pette , dit l'habile horticulteur que nous 
avons cité tout à l'heure, M. Noisette, 
et dont le traité spécial sur l'objet de 
cet article nous en fournira, avec celui 
de M. d'Albret, les principaux éléments; 
la manière de se servir de la serpette , 
ou plutôt celle découper le bois, n'est 
pas du tout indifférente. Toutes les fois 
que Ton opérera sur une espèce à bois 
dur, peu moelleux, et dont la sève 
n'afflue pas avec une trop grande abon- 
dance , l'amputation se fera au-dessus et 
le plus près possible d'un œil, mais 
avec l'extrême précaution de ne pas 
l'endommager. Pour cela, on placera 
la lame de la serpette sur la partie de 
Técorce opposée à l'œil , et un peu plus 
haut que lui. On remontera la lame de 
l'instrument en coupant de manière à 
former une plaie oblique et en biseau , 
dont l'extrémité supérieure se terminera 
un peu au-dessus , ou à peu près , au 
niveau de l'extrémité supérieure du 
gemme. ( />/. CCCXX1V, /ty. I.) 

« Un des principes de la coupe , c'est 
de la faire toujours en biseau lorsque le 
point de section se trouve dans la lon- 
gueur d'un scion ou d'une jeune tige ; 
et , autant que les circonstances le per- 
mettront , la plaie sera tournée du coté 
du nord, afin que, se trouvant naturel- 
lement ombragée , elle ne soit pas aussi 
vite desséchée par les rayons du soleil. 
11 résulte de la coupe en biseau que si 
un épanchement de sève doit avoir lieu, 
elle coule le long de la plaie sur l'écorce 
opposée au bourgeon , et ne risque pas 
de l'atteindre. 

a Sur les végétaux a bois tendre et 
moelleux , et surtout chez ceux dont la 
sève sera très abondante, le principe 
n'est plus le même. Quelle que soit la 
netteté de la plaie , jamais elle ne se ci- 
catrise sur la coupe même ; l'extrémité 
du bois se dessèche et meurt ; la morta- 
lité descend de manière a former un 
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chicot de certaine longueur , et elle dé- 
truirait l'œil si elle l'atteignait. Le noyer, 
par exemple, est dans ce cas. La rai- 
son en est sans doute que la grande 
porosité du bois permet à l'air et à la 
chaleur de s'introduire jusqu'à une cer- 
taine profondeur dans ses fibres, et de 
détruire leur organisation en desséchant 
les sucs nourriciers jusque dans leurs 
vaisseaux les plus fins. L'humidité qui 
s'y introduit ensuite achève la destruc- 
lion de la substance médullaire. 11 pa- 
rait que dans les arbres chez lesquels 
la sève afflue beaucoup , tels que la vi- 
gne et le figuier , une autre cause vient 
se joindre à celle-ci. Peu de temps après 
la coupe , la sève se porte en grande 
abondance sur la plaie, elle s'en échappe 
et la déborde de tous côtés; malgré 
l'inclinaison du biseau, elle coule sur 
l'œil et le noie. 

a Ainsi , toutes les fois que l'on opé- 
rera sur des individus de celte nature , 
on coupera en biseau comme pour les 
précédents , mais à un demi-pouce au 
moins au-dessus de l'œil. (Pl. CCCXX1V, 
fig. 9. ) Il en naîtra un petit chicot 
qui disparaîtra à la taille suivante, parce 
qu'on aura le soin de l'enlever pour ré- 
parer une difformité désagréable, et 
donner la faculté aux écorces vives de 
recouvrir la plaie. 11 y aurait un autre 
moyen de parer à cet inconvénient : ce 
serait , en taillant plus près de l'œil , 
de recouvrir la plaie avec de la cire 
molle ; mais le temps que cette méthode 
prendrait la rend impossible lorsque 
l'on a un grand nombre de sujets sur 
lesquels il faudrait la pratiquer. 

« Lorsqu'il s'agira de retrancher en- 
tièrement une petite branche ou un 
bourgeon, on le coupera, le plus net 
possible , tout-à-fait à sa base , c'est-à- 
dire rez l'écorce de la tige ou de la 
branche sur laquelle il était placé. On 
aura l'extrême soin de parfaitement 
unir la plaie, afin d'en faciliter le re- 
couvrement par le rapprochement des 
écorces du sujet. ( Pl. CCCXX1V, fig. 3 , 
a,b.) 

30 
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« C'est toujours avec élonnemenl , 
ajoute M. Noisette, que nous voyons 
dans les auteurs un grand nombre do 
cas où ils font exception à celle règle , 
qui, selon nous, n'en doit point avoir. 
Par exemple, ils affirment que, dans le» 
arbres sujets à la gomme, comme le pé- 
cher , si on coupait une branche ou un 
bourgeon dans le temps que la sève est 
en mouvement , c'est-à-dire pendant 
que l'arbre est encore muni de ses feuil- 
les , il faudrait ménager un chicot pour 
empêcher la gomme et le chancre qui 
en est la suite. Nous n'en avons jamais 
laissé sur les arbres que nous avons cul- 
tivés, et nous ne nous sommes pas 
aperçu qu'il en soit résulté le moindre 
inconvénient. C'est surtout pour les ar- 
bres résineux, lelsque pins, sapins, etc., 
qu'ils recommandent , pour toutes 1rs 
époques de la (aille, les chicots, dont 
le moindre effet est de priver un arbre 
du coup d'oeil agréable qui fait tout son 
mérite dans un jardin on il ne peut être 
considéré que comme objet d'ornement. 
Ils donnent pour raison que la sève s'ex- 
travaserait et épuiserait le sujet. Nous 
le croyons , si l'on avait l'imprudence 
de tailler pendant la végétation ; mais 
dans une saison favorable, nous sommes 
certain qu'il n'en résulte aucun acci- 
dent. 

« L'expérience ne nous aurait pas 
convaincu de ce que nous avançons, 
que le raisonnement seul nous engage- 
rait à ne pas agir autrement. Il est cer- 
tain qu'une amputation , quelle qu'elle 
soit, fait toujours souffrir un arbre au 
moment on on la fait : pourquoi donc 
se mettre dans la nécessité de faire deux 
opérations pour une ? Outre cela , dans 
les arbres résineux, s'il doit y avoir dé- 
perdition de sève, elle aura tout aussi 
bien lieu par une plaie faite à un moi- 
gnon de six pouces de long, qu'à une 
plaie plus rapprochée du tronc. Les 
auteurs disent que Ton doit laisser sé- 
cher ce moignon , et le briser ensuite. 
Ceci est encore plus inconvenant, car il 
est impossible, dans ce cas , que la ci- 



catrice se recouvre ; et la mortalité ga- 
gnera nécessairement l'épaisseur de la 
tige. Tous les arbres résineux qui de- 
puis vingt-cinq ans sont sortis de no< 
pépinières ont élé taillés à ras-lronr, 
et certes on ne s'est jamais plaint de- 
leur vigueur. 

a Si une branche à retrancher était 
trop grosse pour pouvoir être coupé»- 
avec la serpette, on h scierait le plus 
près possible du tronc; puis on unirait 
la plaie avec un instrument tranchant . 
jusqu'à ce qu'on ail fait disparaître li 
plus petite trace de la scie; car sans 
cela l'amputation ne se guérirait jamais. 
La carie s'y mettrait promptemenl, et 
entraînerait la pet le du sujet. Si la plaie 
n'a pas de grandes dimensions , on la 
recouvre avec la cire à greffer; dans le 
cas contraire avec I'oncuent de Saint- 
Fiacre. Si , pour rajeunir un arbre, ou 
était obligé de le rabattre jusque sur 
son tronc , c'est-à-dire d'amputer ses 
plus grosses branches, on se servirait 
delà scie, commenous venons de le dire; 
on uninit la cicatrice avec un instru- 
ment tranchant et fort , par exemple 
un ciseau de menuisier, et l'on couvri- 
rait l'amputation avec l'onguent de 
Saint-Fiacre, maintenu par une poupée 
en grosse toile ou canevas. M. John Ro- 
bertson , membre de la société d'horli- 
cullure de Londres , pro| ose de rem- 
placer l'onguent de Saint-Fiacre ou la 
cire , dans ce cas et toutes les fois qu'il 
faudra Irailer une plaie occasionée par 
l'extirpation d'un chancre ou d'une au- 
tre maladie , par un mélange de gou- 
dron et de charbon de bois pulvérisé. 
Nous croyons que celte composition 
peut être aussi bonne que nos cires à 
greffer; mais nous ne voyons pas de 
raisons qui puissent la rendre meil- 
leure. 

« Si l'arbre était précieux , ou qu'on 
tint beaucoup à le conserver , on éten- 
drait sur la plaie une épaisse couche de 
cire è greffer, que l'on recouvrirait 
avec une lame de plomb extrêmement 
mince, semblable à celle dont on enve- 
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loppe le tabac. Il Faut qu'elle soit d'une 
épaisseur suffisante pour défendre la 
cicatrice du contact des météores , mais 
pas assez pour résister à la nouvelle 
écorce lorsqu'elle se forme. 

« Enfin, lorsque Ton doit abattre la 
téle d'un jeune sujet, on peut employer, 
pour recouvrir la plaie, le procédé de 
la greffe par écorces rapprochées. » 
( Voy. au mot Greffe.) 

Époque de la taille.— « C'est le mo- 
ment du printemps où commence la 
végétation ( c'est toujours M. Noisette 
qui parle) qui est le temps le plus fa- 
vorable pour tailler les arbres ; et, sous 
le climat de Paris, cette opération 
s'exécute ordinairement depuis le com- 
mencement de février jusqu'au milieu • 
du mois d'avril. Mais ceci ne peut pas 
servir de règle générale , par la raison 
que, même sans sortir de France, on 
trouve des contrées où la végétation est 
beaucoup plus hâtive qu'aux environs 
de Paris , et d'autres où elle l'est moins. 
Ainsi donc, c'est dans les principes 
mêmes de la végétation qu'il faut cher- 
clier à étudier l'époque précise à la- 
quelle on doit tailler. 

« Lorsqu'un végétal est dans un étal 
de repos absolu, lorsque la sève, sta- 
gnante dans ses vaisseaux ligneux, ne 
peut porter de la nourriture dans au- 
cune de ses parties, il serait absurde de 
lui faire une plaie qui, ne pouvant se 
recouvrir de suite, resterait exposée 
pendant long-temps aux influences 
pernicieuses de l'air, du froid et des 
frimas. Le mal pénétrerait jusque dans 
l'épaisseur du tronc, y formerait des 
chancres incurables, qui bientôt en- 
traîneraient la perte totale de l'indi- 
vidu. 

« Si un arbre est en végétation , l'in- 
convénient de le mutiler pendant le 
travail de la nature devient tout aussi 
grand. On ouvre imprudemment à la 
sève des canaux par lesquels elle s'é- 
chappe et se perd au dehors , au lieu 
de se porter aux gemmes qu'elle devait 
développer en feuilles , en bourgeons. 
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ou en fruits. Outre cela , l'individu > 
interrompu tout à coup dans sa végé- 
tation , éprouve une secousse qui peut 
le faire périr. 

« Si un amateur était assez peu in- 
struit pour tailler un arbre lorsqu'il est 
dans le plein de la sève, c'est- à-dire 
lorsque ses gemmes sont déjà métamor- 
phosés en rameaux munis de leurs feuil- 
les, un danger plus grand viendrait se 
joindre à ceux dont nous venons de 
parler. Dépouillé des pores absorbants 
que la nature a placés â la surface 
des feuilles pour la respiration des 
végétaux, l'arbre périrait subitement 
asphyxié. 

« Il faut donc éviter ces deux écueils 
également dangereux. Pour cela, on 
profilera du moment où l'arbre com- 
mence a végéter assez pour espérer 
qu'au bout de quelques jours la sève, 
augmentant de vigueur, pourra facile- 
ment réparer les altérations causées par 
la taille, moment où la sève n'a pas 
assez de mouvement pour risquer d'être 
arrêtée dans son cours, où elle n'afflue 
pas assez pour se perdre , et par consé- 
quent épuiser le sujet. 

« On conçoit que cette époque favo- 
rable ne peut être indiquée avec préci- 
sion , puisque non seulement elle 
avance ou relarde en raison des climats 
divers , des années plus ou moins pré- 
coces , mais encore en raison, de la santé 
des individus, et de l'expo»ilion chaude 
ou froide dans laquelle ils se trouveront 
placés, tin espalier de pécher, par 
exemple, dans un terrain légeret chaud, 
à l'exposition du midi , entrera en fleurs 
huit ou même quinze jours avant un 
autre qui serait dans un terrain moins 
favorable et à l'exposition du levant ou 
du couchant. Il y a plus : deux arbres 
de même espèce et même variété peu- 
vent, par des causes peu ou point con- 
nues , fleurir , et par conséquent végé- 
ter à des intervalles assez éloignés l'un 
de l'autre. 

« Mais il est un moyen fort simple de 
reconnaître, dans tous les climats et 
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dans toutes les circonstances , le véri- 
table moment de la taille : ce moyen 
consiste à épier l'instant où les boutons 
prodigieusement gonflés vont se déve- 
velopper pour fournir des fleurs et des 
feuilles. Alors on est sûr de ne pas nuire 
aux arbres soumis à cette utile opéra- 
tion , et l'œil exercé du jardinier , pou- 
vant distinguer avec certitude l'espèce 
des boutons, le met dans le cas de diriger 
son opération avec facilité et discerne- 
ment. 

« Dans une culture un peu considé- 
rable, on doit mettre beaucoup d'im- 
portance à bien choisir l'instant où l'on 
taillera , d'abord pour maintenir la vi- 
gueur et la santé des arbres, et aussi 
pour ne point éprouver de perte de 
temps. Si , par oubli ou par défaut de 
connaissances, on négligeait de tailler 
en premier lieu les espèces précoces, et 
que l'on commençât par les plus tardi- 
ves , il en résulterait qu'on se trouverait 
surpris par la végétation , et qu'on au- 
rait tout à coup plus d'arbres à tailler 
qu'on ne pourrait le foire. Forcé de les 
mutiler pendant leur première pousse , 
non seulement on altérerait beaucoup 
leur constitution , mais encore on serait 
exposé à briser et à jeter à bas une 
quantité de bonnes lambourdes et de 
boulons à fleurs. Il n'est pas de jardi- 
nier qui ne sache que le bois devient 
beaucoup plus fragile quand il est en 
sève, et qu'lors le palissage est très 
difficile. 

« Pour suivre l'ordre de la végétation, 
on taillera donc d'abord les abricotiers, 
par la raison qu'Us entrent en fleurs les 
premiers, puis le pécher, ensuite les 
pruniers , les poiriers, les cerisiers, et 
enfin les pommiers, parce qu'ils fleu- 
rissent les derniers, ordinairement en 
avril. » 

Opération» préparatoires. 

A. Pincement. — Le pincement est 
une opération estivale qui a pour but 
de modérer la vigueur des bourgeons 
ooérés , d'en arrêter le développement 



et de faire passer l'excédant de leur sève 
au bénéfice de ceux qui resteront en- 
tiers , ce qui leur fait prendre de la force 
et les rend plus propres à remplir les 
diverses fonctions qui leur sont assi- 
gnées lors des opérations de la taille. 
Pour le succès complet d'une grande 
partie des bourgeons, il faut opérer 
lorsqu'ils ont de trois à six pouces de 
longueur environ, et qu'aucune de 
leurs parties n'est encore ligneuse. A 
cette époque , on coupera avec les on- 
gles du pouce et de l'index la partie du 
bourgeon que Ton veut supprimer , en 
ne conservant qu'un pouce ou un pouce 
et demi de sa longueur ; si , par surprise 
ou manque de temps, ce bourgeon avait 
pris un grand développement , et que 
sa partie basse ait pris une consistance 
ligneuse, il faudrait se servir de la ser- 
pette et couper plus court ; malgré cette 
précaution , l'opération serait beaucoup 
moins fructueuse que si elle avait été 
faite à temps ». 

On devra épier les résultats de celte 
première opération, afin que s'il ve- 
nait à se former quelques nouveaux 
bourgeons sur celte partie, on pnt 1rs 
opérer de même ; et il est fort rare que 
l'on soit obligé de recommencer une 
troisième fois. 

Ces opérations donneront, lors de la 
taille , l'avantage d'avoir beaucoup de 
petits rameaux à fruits du premier et du 
second ordre. 

il est aussi beaucoup de bourgeons 
moins vigoureux que ceux dont on vient 
de parler, que l'on laisse entiers jus- 
qu'à ce qu'ils aient quinze ou vingt pou- 
ces de longueur environ , et qui, arrivas 
à ce période, devront être pincé*, afin 
de diminuer leur vigueur et de faire 
passer la sève au profit des yeux qu'ils 
portent; mais il faut prendre garde de 
ne pas les faire développer en faux bour- 
geons, et, pour éviter cet inconvénient, 

> Oo ne peut II ter l'époque où l'on doit faire eeilo 
opération , pui-qu'elle e»t relative à la végétation, 
des bourgeons , qui *M elle-même très variable. 

(d'Ai.irkt. ) 
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on ne doit en retrancher que la partie 
herbacée. 

C'est plus particulièrement sur 1rs 
parties supérieures que le pincement 
peut être employé avec avantage. 11 l'est 
plus rarement sur les parties inférieures; 
cependant on l'y opère quelquefois, mais 
c'est pour une autre cause, que nous 
allons indiquer d'après M. d'Albret. 

Quand les branches à fruits placées 
sur les coursonnes de la partie infé- 
rieure donnent des bourgeons peu pro- 
pres au développement de ces dernières, 
ou nuisibles à ceux destinés au rempla- 
cement, on doit les pincer, mais encore 
avec moins de rigidité que ceux dont on 
vient de parler; il surfil de couper leur 
extrémité pour que la plus grande par- 
tie de leur sève les abandonne et passe 
dans ceux qui sont restés entiers. Par 
ce moyen on évite la confusion dans les 
branches sans nuire à leur développe- 
ment; la taiile en vert et l'ébourgeon- 
nage font le reste. 

Du pincement des faux bourgeons. 
— » La plus grande partie d'entre eux 
doiventétrepincés,lorsqu'ils ont de qua- 
tre à six pouces de long , au dessus de 
la troisième feuille , dont les deux pre- 
mières sont ordinairement opposées. 
Cette opération concentre la sève dans 
la partie conservée, assure l'existence 
des yeux qui s'y rencontrent, et leur fait 
quelquefois prendre un volume très 
considérable , lorsqu'il ne se forme pas 
de rameaux à fruits du premier ordre. 
Si des occupations ou toute autre cause 
ne permettaient pas de faire ces opéra- 
tions à temps, et que les bourgeons aient 
acquis douze à quinze pouces au plus , 
on devra, lors de l'ébourgeonnage ou 
de* divers palissages, réformer tous 
ceux qui seraient inutiles , et qui pour- 
raient former de la confusion *; les au- 
tres seront pinces par leur extrémité 

• Ces faux bourgeons devront être coupés avec 
une serpe île, et dod arrachés, comme on le fait 
trop généralement , en ce que celle opération dé- 
truit souvent la feuille qui est à leur base, ce qui 
çst un inconvénient gravi». 

t o'ALaniT ) 



seulement, à moins qu'ils ne soient des- 
tinés à un usage particulier, comme on 
va l'indiquer. 

Quoique ce soit une règle générale 
de pincer les faux bourgeons réservés, 
il est quelquefois prudent d'en conser- 
ver quelques uns entiers, afin, d'une 
part, d'AMUSER la sève, et de l'autre 
de se procurer des ressources pour le 
remplacement des bourgeons princi- 
paux , dans le cas où tous les yeux au- 
raient développé des faux bourgeons ; 
car cette circonstance les rend souvent 
impropres à continuer les branches , 
fonction à laquelle ils ont été destinés 
primitivement , et l'on est fort heureux 
d'avoir eu la précaution de conserver 
quelques faux bourgeons pour y subve- 
nir. Leur position n'est pas indifférente ; 
elle doit être en raison du parti que l'on 
en veut tirer. S'ils sont destinés à rem- 
placer le bourgeon principal, on doit 
choisir un des plus près de la base , des 
plus vigoureux , et placé en avant du 
bourgeon auquel il appartient, sur le- 
quel on le fixe au moyen d'une petite 
bride , et que Ton protège pendant toute 
la montée de la sève, afin qu'il puisse 
prendre du volume et devenir propre au 
but proposé. Si , malgré ces précau- 
tions, il restait maigre et chétif, lors de 
la taille il faudrait se servir du rameau 
principal quel qu'il fût, dans la crainte 
de donner à la sève une trop forte com- 
motion. Quant aux faux bourgeons des- 
tinés à amuser la sève pour empêcher 
qu'il ne s'en développe d'autres, ils doi- 
vent être de préférence en dessous ; 
cette position permet de les utiliser , si 
besoin est, lors de la taille, en cher- 
chant à leur faire produire une grande 
quantité de fruits, ce qui arrive en les 
taillant long. 

B. De la taille eu vert.— Celte taille, 
qui est le contrôle de celle d'hiver, est 
connue de beaucoup de personnes sous 
le nom de taille de mai. Elle est spé-^ 
cialement appliquée aux branches à 
fruits du pécher ; cependant elle ne doit 
pas non plus être négligée pour celles 
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qui composent la charpente de ces mê- 
mes arbres. 

Lorsque les branches à fruit, ou 
propres à le devenir, placées sur les 
branches coursonnes, n'ont pas réussi, 
c'est à dire lorsque les fleurs n'ont pas 
noué, il est convenable de les rappro- 
cher sur un ou deux bourgeons, les 
plus voisins de la coursonne ; on a re- 
cours à ce moyen toutes les fois que la 
branche est dépourvue de forts bour- 
geons à sa base. Dans tous les cas , il 
sera bon de prendre en considération : 
1° l'influence que les bourgeons peuvent 
exercer sur la végétation , puisque ce 
sont autant de pompes propres à attirer 
la sève ; 2° la position des branches sur 
lesquelles on opère , leur constitution , 
leur vigueur , et enfin l'emploi qu'on 
veut en faire. 

Quelques auteurs conseillent de rap- 
procher indistinctement toutes ces bran- 
ches; M. d'Albret n'admet cette opéra- 
tion que sur une partie; car, dit-il, si 
Ton rapproche une branche faible , sur 
un ou deux bourgeons d'une constitu- 
tion relative, dans l'espoir de la faire 
développer, ces bourgeons ne pourront 
attirer dans cette partie une aussi grande 
quantité de sève que s'il en était rcslé 
un plus grand nombre, et dès lors on 
court risque de manquer son but. Pour 
arriver plus sûrement à de bons résul- 
tats, M. d'Albret conseille de différer 
au moins jusqu'à ce que la plus grande 
partie des bourgeons soient devenus ra- 
meaux; cependant, si , quand on visite 
ces branches il se trouve à leur base un 
ou deux bourgeons déjà bien développés, 
et qui en assurent le développement, on 
peut supprimer le reste de cette bran- 
che, et l'on aura plus de facilité pour 
placer les bourgeons réservés ; quant 
aux branches qui auraient conservé 
leurs fruits, on ne pourrait leur faire 
cette opération qu'après la cueillette ; 
elle est même souvent différée jusqu'à 
la taille d'hiver, mais ce n'est pas sans 
inconvénient. 

Lorsque c e» branches sont placées en 
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dessus, et qu'elles ont une grande vi- 
gueur, comme il arrive très souvent, à 
moins qu'elles ne soient destinées à for- 
mer une branche secondaire ou inter- 
médiaire, cas où il faudrait les laisser 
entières , il sera bon de les rapprocher 
le plus tôt possible sur un ou deux 
des bourgeons placés à leur base, en 
lâchant qu'ils soient faibles ; et . s'il ne 
s'en trouvait que de trop vigoureux , il 
faudrait en pincer l'extrémité herbacée 
immédiatement après le rapproche- 
ment. 

Tout ce qui vient d'être dit étant éga- 
lement applicable aux branches de la 
charpente, nous ne le répéterons plus; 
au reste, lorsque ces branches ont été 
bien taillées, la taille en vert leur est 
inutile , à moins que la gomme ou quel- 
que autre accident n'ait avarié ou dé- 
truit les bourgeons destinés 5 leur pro- 
longement ou à la création de quelque 
autre branche; il faut alors rapprocher 
sur ceux qui paraîtraient les plus pro- 
pres à les remplacer. 

C. De l'ebourgeonnage. — On nom- 
me ébourgeonnage la suppression de 
tous le» bourgeon» inutiles ou nui- 
sibles; cette suppression a pour but 
de donner à ceux que l'on réserve un 
espace suffisant pour que l'on puisse 
les palisser sans confusion. Nous n'a- 
vons d'ailleurs rien à ajouter ici à l'ar- 
ticle Ebourceom* âge, auquel nous ren- 
voyons. 

D. Du palissage. — Le but du palis- 
sage (voy. ce mot) est de maintenir les 
branches dans des positions telles , que 
ceux de leurs bourgeons qui doivent 
être conservés puissent, après l'ébour- 
geonnage, être placés sans confusion, 
opération qui est un des moyens les 
plus efficaces d'équilibrer la sève dans 
les diverses parties d'un arbre. 

E. Effeuillage. — Cette opération se 
f;iit particulièrement sur le pécher à di- 
verses reprises, selon le but que l'on se 
propose; on l'emploie d'abord sur des 
parties trop vigoureuses, afin d'en mo- 
dérer la vigueur; on est aussi dans Pu- 
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sage d'effeuiller les parties qui avoisi- 
fient les fruits, afin de leur donner de 
l'air et de la lumière ; on ne doit rien 
négliger pour que cette opération soit 
terminée avant que les fruits fassent 
remarquer les premiers signes du com- 
mencement de leur maturité. Dans les 
années sèches , à des expositions du 
plein midi , et dans les terres légères et 
brillantes , il faut être très circonspect 
sur celte opération , qui devra être faite 
alternativement; puis, en la terminant, 
on aura la précaution de conserver une 
ou deux feuilles en face de chaque fruit 
pour intercepter les rayons directs du 
soleil; autrement les fruits seraient expo - 
ses à perdre de leur volume et de leur 
qualité. ( Yoy. l'art. Effeuillage.) 

On devra toujours opérer de bas en 
haut, afin de ne pas foi mer de déchi- 
rure près des yeux. Le temps le plus fa- 
vorable à celte opération est l'absence 
du soleil , et, mieux , 1 approche d'une 
pluie. Si l'on est trompé dans son at- 
tente, on profilera de la fin du jour 
pour se servir d'une pompe à main, avec 
laquelle on mouillera les feuilles, ce 
qui produira un excellent effet sur la 
végétation ; ces arrosements ne devront 
pas être négligés pendant la maturité 
des fruits, ce qui leur donnera un plus 
beau coloris et une qualité supérieure. 

F. Opérations d hiver , ou règles de 
la taille. — Chargement et décharge- 
ment. L'opération du chargement, 
généralement appliquée aux jeunes ar- 
bres très vigoureux , a pour but de mul- 
tiplier en grand nombre les petits ra- 
meaux, comme étant les seuls propres 
à les mettre à fruit, et, par là, d'affaiblir 
le trop de vigueur de ces arbres. 

11 y a deux manières de charger un 
arbre , qui diffèrent en apparence, mais 
qui ont le même but et les mêmes résul- 
tats. On charge en bois , en taillant très 
long tous les rameaux bons à conserver 
d'un arbre trop vigoureux , et qui ne 
donne que peu ou pas de fruit ; on ob- 
tient ainsi une quantité de bourgeons 
telle, qu'elle suffit pour recevoir toute 
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la sève des racines , et que chacun d'eux 
prend m» ins de volume que s'il ne s'en 
était développé que moitié ou un quart. 

Le déchargement a pour but l'aug- 
mentation de vigueur des arbres, c'est 
à dire la production du bois ; il consiste 
à retrancher d'un arbre on d'une bran- 
che tons ou presque tous les fruits qu'ils 
portent , c'est à dire les branches ou ra- 
meaux à fruit. 

Rapprochement. Rapprocher un ar- 
bre, c'est diminuer la longueur de ses 
branches dans des proportions en rap- 
port avec sa vigueur; on le dit égale- 
ment d'une branche en particulier qui 
aurait subi la même opération. On le 
pratique assez généralement sur des ar- 
bres déjà fatigués par l'âge ou par des 
récolles trop abondantes, mais pas assez 
pourque l'on soit obligé de les RAVALER. 

Ravalement. Le ravalement lient le 
milieu entre le rapprochement et le re- 
cépage; aussi beaucoup de gens con- 
fondent-ils ces dtux opérations. Celle-ci 
consiste à couper, dans les pyramides, 
toutes les branches, et à ne laisser que 
la tige; et, dans les espaliers, toutes les 
branches charpenlières, ne conservant 
que les mères. On l'entend quelquefois 
aussi dans un sens moins général, et 
l'on dit ravaler telle ou telle partie, 
lorsqu'on lui a seulement retranché 
quelques branches charpenlièns. 

Ret'ëpage. Recéper, c'est couper tou- 
tes les branches d'un arbre sans en ex- 
cepter la lige , un peu au-dessus du col- 
let de la greffe. Cette opération se fait 
presque généralement sur de vieux ar- 
bre* encore assez vigoureux pour repro- 
duire des rameaux propres à en rétablir 
la charpente. 

On recèpe également des arbres jeu- 
nes et vigoureux, auxquels on veut don- 
ner une forme plus régulière. 

11 en est de même des arbres dont le 
bois est affecté de quelques maladies 
accidentelles ou naturelles. 

Cassement. Cette opération a lieu 
seulement pour les arbres à fruit à pé- 
pins ; elle s'effectue sur des rameaux 
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faibles, trop longs pour former des bran- 
ches à fruit. Cette opération consiste à 
retrancher, par la rupture, les rameaux 
de six lignes à un pouce de leur inser- 
tion , ce qui se pratique facilement , en 
posant le taillant de la serpe à l'endroit 
de l'opération ; puis, appuyant le pouce 
en sens inverse, afin que le tout puisse 
se maintenir, comme il vient d'être dit, 
et par un renversement de main subtil , 
la rupture se fait de manière à former 
une plaie transversale, mais irrégulière, 
condition nécessaire pour faire déve- 
lopper des rameaux plus faibles et pro- 
pres à former des brindilles et des dards 
destinés à donner des fruits. ( Voy. l'art. 
Cassement. ) 

Incision des écorces. Cette opéra- 
tion consiste à fendre les écorces lors- 
qu'elles sont trop coriaces , et que leur 
tissu trop serré ne livre plus passage à 
la sève. On incise également les bran- 
ches et les tiges. 

11 doit y avoir , entre chaque incision 
longitudinale, au moins trois ou quatre 
lignes de distance. 

On recommande ordinairement de 
couper l'écorce seulement, et sans alté- 
rer l'aubier; M. d'Albret a reconnu que 
cette précaution n'était de rigueur que 
pour les arbres à fruit à noyau , et non 
pour ceux à fruit à pépins. 

Les incisions longitudinales que l'on 
fait par prévoyance, ou pour faciliter 
le passage de la sève dans une partie 
faible, doivent toujours être sur le 
côté de la branche opposé à celui que 
frappe le soleil, et peu profondes. 

Bniailtes. Cette opération consiste 
à pratiquer, avec la serpette ou la scie, 
deux incisions parallèles ou opposées , 
qui partent de la circonférence , et sé- 
parent l'aubier de manière à pouvoir 
l'enlever, soit carrément, soit en coin. 

Les entailles ont pour but de changer 
le cours naturel de la sève , soit qu'on 
veuille la faire passer dans des parties 
qu'elle aurait négligées , et alors on les 
fait au-dessus de ces parties ; soit qu'on 
veuille l'empêcher d'arriver dans une 
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autre, et pour cela on les fait au-des- 
sous de la partie que l'on veut priver de 
sève. 

« J'ai souvent, dit M. d'Albret, em- 
ployé les entailles avec succès , et sur 
des arbres de tout genre ; cependant il 
faut, avant de le faire, être sûr que 
l'œil, le bourgeon, le rameau on la 
branche dans laquelle on fait passer la 
sève, n'est pas assez maigre pour que 
ses écorces ne puissent prendre de dé- 
veloppement sans se rompre ; car pour 
les arbres à fruit à noyau , leur rupture 
occasionnerait de la gomme. 

« De quelque manière et dans quelque 
sens que les entailles soient faites , elles 
doivent être régulières pour les arbres à 
fruit à noyau. 11 est essentiel de les re- 
couvrir avec un amalgame résineux. » 

Ébargnage. On a beaucoup exagéré 
le mérite de cette opération, connue 
sous le nom d'ébourgeonnage à sec. A 
moins de réunir toutes les conditions 
favorables au pécher, telles que bon 
terrain , murs , chaperons , etc. , on ne 
doit l'employer que sur les rameaux à 
fruit taillés en toute perte. Quant aux 
rameaux qui doivent former la char- 
pente , on a tellement à craindre que 
les intempéries ne fassent périr les yeux 
sur lesquels on aurait pu compter , que 
l'on ne doit éborgner que ceux qu'il 
serait tout - à - fait impossible d'utili- 
ser. 

Il n'en est pas de même des arbres 
à fruit à pépins, soit en pyramide, 
soit en espalier, et il peut être fort avan- 
tageux de l'employer sur les branches 
de la charpente même , car sur cette 
série d'arbres les avaries sont beau- 
coup moins à craindre. ( Voy. l'art. 
Éborgn AGE. ) 

Telles sont toutes les opérations et les 
règles qui, réunies, constituent, à pro- 
prement parler, la taille. Nous allons 
maintenant en faire des applications 
diverses , selon chaque mode de taille. 

Ce qui suit est presque exclusivement 
emprunté au traité si justement estimé 
de M. d'Albret. 
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Tailles en éventail. 

Pour former des arbres en éventail , 
on est dans l'usage de greffer les jeunes 
sujets en écusson avec un seul œil ; cet 
ce il ne donne assez généralement qu'un 
bourgeon, et rarement deux; encore 
ce fait peut-il être regardé comme ac- 
cidentel. 

Le savant À. Thouin conseillait avec 
raison de placer deux écussons opposés 
l'un à l'aulresur tous les sujets destinés à 
former des arbres en éventail ; c'est ainsi 
que M. d'Albret Fa toujours pratiqué au 
Jardin du Roi, sous les ordres de ce véné- 
rable agriculteur. Ce procédé bifurque 
k tronc dès la première année, et pro- 
cure les deux mères branches, ce que, 
par l'ancienne coutume, on n'aurait 
obtenu que l'année suivante, à moins 
que deux bourgeons n'aient pris nais- 
sance sur le même écusson , ce qui est 
très rare , ainsi qull vient d'être dit. 

Nous ne nous étendrons pas ici sur 
le détail des opérations particulières de 
la taille en éventail du pêcher , qui 
peut être prise pour type de cette sorte 
de conduite des arbres en espalier ; il 
nous suffira de renvoyer à l'article spé- 
cial consacré à cet arbre. Nous renver- 
rons d'ailleurs, pour de plus grands 
détails , au précieux traité de M. d'Al- 
bret. 

La taille en éventail sur abricotier 
s'opère par les mêmes principes que 
celle do pêcher ; seulement les branches 
secondaires devront être plus rappro- 
chées , puisque leur espacement sur les 
branches mères ne devra être que de 
quinze à vingt pouces , afin qu'étant 
inclinées l'une sur l'autre, elles soient 
encore éloignées de huit à dix pouces. 
Elles ne devront avoir que peu ou point 
de bifurcations; et on ne devra cher- 
cher à protéger ces branches que dans 
la partie inférieure, jusqu'à ce que les 
mères branches soient arrivées sous le 
chaperon et décrivent une courbe de 
50 degrés. Dès- lors on choisira une 
branche coursonne supérieure sur l'une 

XVII. 
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des ailes, et l'on fera en sorte qu'une 
autre lui corresponde à l'autre aile; ces 
deux branches seront transformées en 
branches secondaires , en leur donnant 
un peu d'extension, pour pouvoir les 
conduire comme dans la formation des 
mères branches du pécher. 

Quant aux branches coursonnes, les 
opérations qu'elles nécessitent ne res- 
semblent en rien à celles qui ont lieu 
sur le pécher. On est rarement obligé 
de veiller à leur remplacement; la na- 
ture y pourvoit le plus souvent. Cepen- 
dant ces branches recevront des rap- 
prochements ou d'hiver ou d'été, afin 
de chercher à ce qu'aucune d'elles soit 
aussi courte que possible. Nais H est 
rare que l'on soit embarrassé pour cette 
opération, parce que, dans le cas où plu- 
sieurs de ces branches se trouveraient 
trop longues ou même épuisées sans 
ressource , il suffira de les rapprocher 
près de leurs coursonnes, dans lesquelles 
il se trouvera quelque œil inattendu , 
qui se développera bientôt et donnera 
naissance à plusieurs bourgeons ; parmi 
eux on en choisira un pour reproduire 
chacune d'elles. Il arrive cependant 
que , lorsque les branches qui compo- 
sent la charpente prennent de l'âge ou 
un trop gros volume, les branches cour- 
sonnes ne veulent plus se reproduire ; 
ce qui force quelquefois à recéper ces 
arbres, opération dont ils s'accommo- 
dent assez bien, et qui les rétablit 
promptement. 

La taille en éventail sur prunier ne 
di ffère de celle pour abricotiers que parce 
que les branches coursonnes durent 
peu de temps et ne se reproduisent que 
très rarement ; aussi le centre des ar- 
bres conduits ainsi se dégarnit promp- 
tement. Cette forme n'est en usage que 
pour un petit nombre d'espèces ou va- 
riétés que l'on peut réduire aux suivan- 
tes : à savoir, la prune-pêche , la mira- 
belle , la reine-claude ordinaire et la 
violette ( voy. l'art. Prunier ). Cette 
dernière surtout se montre la plus do- 
cile ; ses branches coursonnes sont plus 
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trapues et te maintiennent le plut long- 
temps en santé. Du rette , let troit pre- 
mières espèces doivent avoir la prête* • 
rence , tout le rapport de la précocité ; 
on peut donc en planter quelques piedt 
en plein midi, turtout dans les pays 
froids , où let brouillards et let gelées 
tardives peuvent détruire trop souvent 
la récolte des arbret en plein vent. 

Nous ne répéterons pas ce qui a été 
dit en parlant de l'abricotier, et qui est 
applicable aux pruniers; nout feront 
remarquer teulement que , dant un ter- 
rain également convenable à cet deux 
genres d'arbres, le prunier pousse avec 
plus de vigueur ; let rameaux disposés 
au prolongement des branches secon- 
daires devront être alors taillés beau- 
coup plus longs, et dant beaucoup 
d'occasions, on pourra même les laisser 
entiers. On peut aussi recéper le pru- 
nier comme l'abricotier. 

La taille en éventail sur cerisier 
n'est en usage que pour quelques espè- 
ces des plus hâtivet. La cerise hâtive 
d'Angleterre eat pretque la seule que 
Ton cultive ainsi à l'exposition du midi, 
où elle donne des résultats satisfaisants, 
pourvu , toutefois, que la terre soit de 
nature convenable. On pourrait em- 
ployer plus fréquemment cette forme à 
l'égard de quelques espèces tardives à 
l'exposition du nord. 

Les opérations applicables à cet ar- 
bre sont timplet : ellet consistent à l'é- 
tablir sur quatre branches par let mêmes 
procédés que pour le pécher ; ensuite let 
branches secondaires seront traitées 
comme pour le poirier, mais plus rap- 
prochées l'une de Vautre. Pour let obte- 
nirainsi, let mères branches devront être 
taillées assez court, ensuite let branches 
secondaires ne devront être êbouctées 
que dant le cat où ellet paraîtraient de- 
voir dominer celles du même genre qui, 
pour la plupart, resteront sans être tail- 
lées. Ces arbres, bien palissés, sont d'une 
élégance admirable. Pendant l'été, on 
pincera avec soin tous les bourgeons qui 
se trouveraient sur le dessus des bran- 



ches charpentières , et qui paraîtraient 
devoir let dominer ; il en tera de même 
de ceux qui poussent en avant. Si celle 
opération était faite trop tard, il fau- 
drait ébourgeonner , comme il a été indi- 
qué pour le poirier et le pommier , mais 
sans attendre que les bourgeons aient 
pris le caractère de rameaux. Enfin le 
palissage fixera tous les bourgeons ré- 
servés pour le prolongement de chacune 
des branches. 

Nous allons maintenant parler des 
poiriers taillés en éventail. 

Les espèces le plus généralement em- 
ployées pour être mises en espalier le 
long des murs sont le bon-chrétien & hi- 
ver, le colmar et ses variétés, la mar- 
quise, laroy aie d'hiver y plusieurs espè- 
ces de beurré, lesaint-germain, les dif- 
férentes espèces de doyenné, bezi delà 
Motte y bezi Chaumontel , virgou- 
leuse, crassane, bergamote de Hol- 
lande ,1a poire Sageret t et celle de 
Léon Lecière ; la fortunée ; etc. ( voy . 
l'art. Poirier ). 

L'exposition la plus chaude devra 
être réservée pour le bon-chrétien d'hi- 
ver , comme étant la seule qui lui con- 
vienne dans le nord et le centre de la 
France. Les autres espèces citées s'ac- 
commoderont d'autant mieux des au- 
tres positions, que le terrain sera de 
bonne nature. Parmi cet espèces , celles 
qui peuvent résister au nord et au cou- 
chant et donner encore quelques pro- 
duits utiles, sont te saint- germain, 
la crassane , le beurré gris d'Am- 
boise, le beurré d'Iel ou magnifi- 
que , le beurré d'Aremberg et la vir- 
gouleuse. Cette dernière ne peut oc- 
cuper d'autres positions sans être expo- 
sée à de grandes avaries. On peut 
ajouter à celles qui viennent d'être in- 
diquées la plus grande partie des espèces 
hâtives. On peut aussi cultiver des poi- 
riers en éventail le long des plates-ban- 
des qui entourent les carrés. Pour cet 
effet, ils seront fixés sur des treillages 
qui devront être maintenus avec des 
pieux, en acacia si cela est possible , 
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parce qu'ils durent quatre ou cinq Fuis 
plus que ceux faits même en chêne. 

Avant d'entrer en matière , nous fe- 
rons remarquer le poirier figuré pl. 
CCCXX1V, fig. 4; cette figure repré- 
sente la onzième taille sur un sujet qui 
a reçu deux greffes. 

Cet arbre, vigoureux jusque alors, n'a 
encore éprouvé que des avaries peu sen- 
sibles , et qui n'ont apporté aucun ob- 
stacle à sa formation. Ici , comme dans 
le pécher , il faut s'occuper avec soin 
des mères-branches et des sous-mères , 
ainsi que de l'importance des branches 
secondaires placées inférieurement. Les 
branches secondaires sont placées sur 
leurs mères à la distance d'un pied 
on environ ; de manière qu'étant incli- 
nées , comme l'indique la figure, elles 
n'ont plus qu'un espacement de six pou- 
ces environ , ce qui suffit pour le dé- 
veloppement des branches à fruit dont 
chacune d'elles se trouve garnie. 

Maintenant , on va exposer succinc- 
tement la marche progressive de cha- 
cune des tailles appliquées à cet arbre, 
en admettant que la suppression de la 
lige ne doit pas faire partie de la taille, 
parce que cet arbre a reçu deux écus- 
sons opposés qui ont formé le pojnt de 
départ. C'est M. d'Albret qui parle. 

La première taille a eu lieu , comme 
on peut le voir , à cinq pouces du tronc ; 
elle a donné naissance à la sous-mère 
branche /, et à la continuation de la 
branche e. La. seconde taille a eu lieu 
sur chacune d'elles, et on remarque 
que la mère branche a été taillée assez 
court , afin de lui laisser peu d'organes 
propres à attirer la sève. Indépendam- 
ment de cette taille, on a eu l'attention 
de ne pas lui laisser de bifurcation. 11 
n'en est pas de même de la sous-mère , 
qui, comme on peut le voir, a été taillée 
un peu long dans le but d'avoir une 
plus grande quantité d'yeux propres à 
attirer la sève. On voit qu'un de ces 
yeux aété d isposé pour don ner naissance 
à la branche secondaire inférieure $. 

Il est probable qu'au moment de la 



troisième taille on a trouvé que l'arbre 
n'avait poussé que faiblement, ou, dans 
l'intention de donner plus de dévelop- 
pement à la branche s, on a fait enfin 
cette troisième taille assez court. Néan- 
moins on a cherché, en même temps, a 
obtenir sur la mère-branche, la pre- 
mière branche secondaire inférieure, 
dont la réforme a eu lieu depuis , ainsi 
qu'on peut le voir. La sous-mère a été 
taillée en vue seulement de la con- 
tinuer, ce qui a aussi déterminé le dé-* 
veloppement complet de la branche se- 
condaire t. Cette branche, comme toutes 
celles de ce genre qui sont représentées 
graduellement, a été taillée chaque an- 
née de manière à ce que tous les yem 
qui s'y trouveront puissent se dévelop- 
per pour former des dards et des brin- 
dilles , afin que chacun de ces produits 
puisse se couronner par un boulon, et, 
par suite , former des branches à fruit. 
Les différents moyens d'obtenir ce ré- 
sultat seront développés en parlant de 
la onzième taille. 

La quatrième taille sur la mère-bran* 
che et sur la sous-mère a été établie as- 
sez près de la troisième, en vue de 
fortifier l'arbre dans toutes ses parties, 
et de donner naissance aux deux bran- 
ches k et r, qui se sont développées 
d'autant plus vigoureusement que la 
sève a été jusqu'à ce jour assez concen- 
trée. On voit aussi combien la sous-mère 
branche a pris d'ascendant sur la mère; 
mais il sera toujours temps de lui retirer 
celte prépondérance par l'effet de l'an- 
gle qu'elle occupe en ce moment. 

Comme il est probable que l'arbre 
était vigoureux lors de la cinquième 
taille , c'est à dire que la plus grande 
partie des rameaux terminaux de cha- 
cune des branches avait la longueur de 
trois pieds ou environ , on a pu rétablir 
à douze ou quatorze pouces ou environ 
de la quatrième ; ce qui a donné lieu 
aux deuxièmes branches secondaires y 
et q. 

La sixième taille a été faite assez court, 
comme on peut le voir, sur la mère- 
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branche, et sans chercher à bifurquer, 
il est à supposer que la branche secon- 
daire j n'avait pas pris alors le dévelop- 
pement désiré , et qu'il eût été impru- 
dent d'attirer la sève dans la mère-bran- 
che. C'est en la taillant court, comme 
on peut le voir , que Ton est parvenu à 
déterminer la sève à passer dans la 
branche j. 11 est vrar que celle-ci a été 
taillée long pour développer une assez 
grande quantité d'yeux capables d'at- 
tirer la sève. On a de plus incisé l'écorce 
dans le voisinage de son insertion , et en 
dessous afin de la détendre et de donner 
nu libre cours à la sève. 

Quant à la sous-mère-branche , on a 
opéré la sixième taille dans le but d'ob- 
tenir le prolongement de cette branche 
et la naissance d'une branche secon- 
daire inférieure, qui a été ensuite ré- 
formée pour diminuer la confusion qui 
se faisait remarquer parmi ces diffé- 
rentes branches; car il est nécessaire de 
laisser un peu plus d'espace dans celte 
partie que sur celles du même genre 
appartenant à la mère-branche. 

La septième taille ne diffère en rien 
des huitième et neuvième. Chacune 
d'elles a donné naissance à des bran- 
ches secondaires, dont celles de la bran- 
che sous-raère sont un peu moins vi- 
goureuses que celles de la mère-bran- 
che : c'est pourquoi , en opérant cha- 
cune de ces branches en particulier, on 
diminue les branches à fruit sur celles 
qui sont faibles, et on s'efforce d'en faire 
naître une grande quantité sur celles 
qui sont vigoureuses. On reviendra sur 
ce sujet en parlant de la dernière taille. 

Il nous importe de bien connaître les 
résultats de la dixième taille, avant de 
nous occuper de l'application de la on- 
zième. Nous devons d'abord considérer 
L'arbre dans son ensemble, en nous ren- 
dant compte de l'état de sa végétation , 
pour reconnaître si nous devons avoir 
recours à quelques uns des moyens qui 
ont été indiqués pour équilibrer la sève ; 
ensuite nous examinerons chaque bran- 
che en particulier. 



La mère-branche e est la première 
qui va fixer notre attention. Nous re- 
marquons que la dixième taille a donné 
naissance à un rameau très propre à la 
continuation de cette branche , et un 
second convenable pour former la bran- 
che secondaire f. Elle a également pro- 
duit plusieurs autres rameaux , dont 
l'un inférieur a été coupé, lors du pa- 
lissage , à trois pouces ou environ de 
sa naissance , afin d'éviter la confu- 
sion qu'il aurait occasionnée. Nous fe- 
rons aussi remarquer une plaie un peu 
au dessus de ce point et en sens opposé. 
C'est le résultat de l'amputation d'un 
bourgeon qui paraissait devoir s'opposer 
à la croissance du rameau f. Si le bour- 
geon dont on parle eût été pincé comme 
eelui placé au dessous, ou plus sévère- 
ment encore, on n'eût pas été obligé 
d'en faire l'amputation , et il aurait pu 
former une branche à fruit utile , ainsi 
qu'il en a été de celui qui est au dessous. 
Plus bas, et dans le même sens , on re- 
marque une autre production qui est 
aussi le résultat d'un pincement fait à 
propos , et qui a donné naissance à deux 
petits dards propres à établir une bran- 
che à fruit. Plus bas encore on remarque 
un autre rameau encore peu vigoureux ; 
mais si l'on fait attention à son empale- 
ment sur la mère-branche, on peut dès 
lors juger qu'il en menacera l'existence. 
C'est pourquoi il faut le tailler court et 
avoir soin de pincer sévèrement 1rs 
bourgeons qui pourraient y croître. Ce 
rameau aurait dû être pincé lorsqu'il 
était encore à l'élat de bourgeon de la 
longueur de trois à qualre pouces. 

Il reste à opérer les deux rameaux e, 
f. Ce dernier a élé taillé un peu long , 
dans la vue d'assurer son parfait déve- 
loppement ; l'œil terminal étant placé 
devant , le succès en sera encore plus 
certain. Le rameau e a été taillé assez 
court pour appuyer le premier moyen. 
Celte opération empêchera que l'œil 
destiné à la création d'une branche se- 
condaire semblable à celle déjà formée 
ne puisse se trouver placé à une distance 
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aussi régulière que celles qui «ont re- 
présentées. Les deux petits rameaux 
placés au dessous de celui f resteront 
sans élre taillés , dans la vue d'en faire 
des branches à fruit ; mais le plus fort 
ne peut élre considéré comme brindille 
ou lambourde : on éborgnera l'œil ter- 
minal, afin que la sève soit retenue au 
profit des yeux latéraux. 

Quant à la branche g, on peut sup- 
poser qu'elle a été taillée un peu court, 
attendu que le rameau propre 8 sa con- 
tinuation est très vigoureux , quoiqu'il 
se soit accru en dessous; il est vrai que 
la réforme de deux bourgeons dont on 
voit encore la cicatrice de l'un en des- 
sous , et le pincement de deux autres 
plus bas, peut avoir contribué à celte 
vigueur. Si l'on peut parvenir à faire 
croître sur cette branche plusieurs 
dards et brindrilles,on aura grand soin 
de les conserver , afin que les fruits 
qu'ils donneront puissent absorber la 
surabondance de sève. Le rameau des- 
tiné à la prolongation de celte branche 
a été taillé assez long, dans la vue d'ar- 
river plus vite à ce résultat. 

La branche h est d'une constitution 
faible; aussi l'a-t-on taillée un peu long 
sur un œil placé dessus, dans l'inten- 
tion de lui donner de la vigueur; mais 
il faudra prendre garde d'y laisser croî- 
tre une tropgrandequantiléde rameaux 
et de branches à fruit ; il serait même 
prudent dediminuer déjà la longueur de 
ceux qui existent. Cependant , comme 
cette branche est alimentée par la mère- 
branche qui est vigoureuse , on ne doit 
pas craindre son affaiblissement , et l'on 
peut y laisser, pour le moment, tout 
ce qui a été réservé par la taille. 

On voit que la branche t est dans un 
état parfait de végétation ; seulement 
le rameau terminal de celte branche est 
en dessus, ce qu'on aurait dû éviter. 
Mais il a pu arriver que l'œil qui avait 
été choisi à cet effet ait éprouvé quel- 
que avarie, comme celui de la branche 
p t ce qui aura forcé, lors du pincement 
ou de l'ébourgeonnage , de se reporter 



sur celui qui existe dans le moment. 
Comme ce rameau offre un petit coude 
assez désagréable, et que celui qui est 
placé intérieurement, quoique faible, 
peut le remplacer, on réforme le plus 
fort, et pour faciliter le développement 
du second on le laisse entier. 11 est vrai 
que l'on s'expose à ce que plusieurs de 
ces yeux restent latents, ou s'annulent 
complètement; mais comme la suppres- 
sion proposée donnera a ce rameau une 
assez grande quantité desève , il y a lieu 
d'espérer que l'annulement des yeux 
ne sera que partiel. On voit , sur la par- 
tie supérieure de celte branche, que 
plusieurs pincements ont été opérés, et 
ont donné des résultais satisfaisants. 
Aucune des branches à fruit placées sur 
celle-ci n'éprouvera de diminution ; 
un petit rameau placé inférieurement 
est le seul qui sera taillé sur les deux 
premiers yeux , avec la précaution d'é- 
venter le terminal, pour qu'il ne prenne 
que peu de développement. 

La branche / est de même dans un 
élat parfait de végéta lion, mais chargée 
d'une infinité de boulons vigoureux. Il 
est prudent de faire la réforme de quel- 
ques uns , non pas précisément dans 
la crainte d'affaiblir la branche en les 
laissant, mais bien pour se réserver des 
boutons l'année prochaine. Ce n'est pas 
toujours la grande quantité de ces pro- 
duits qui donne le plus de fruits , ce qui 
semble justifié par l'axiome: la grande 
bande rend les à tour n eaux maigres. 
En effet, si un arbre en bon état a un 
trop grand nombre de boutons, il s'é- 
puise pendant la floraison , et si la 
moindre circonstance défavorable sur- 
vient, on voit tomber tous les fruits; 
ce qui n'aurait pas eu lieu si on avait 
supprimé un certain nombre de bou- 
tons. Il est difficile de déterminer dans 
quelle proportion ces boutons doivent 
être conservés; l'opération dépend tou- 
jours de la vigueur de l'arbre en géné- 
ral , et de celle de la branche en parti- 
culier. On peut cependant établir des 
données approximatives. On sait que 
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chaque bouton contient de six à dix 
fleurs, terme moyen; et comme il est 
prudent d'avoir plus de fleurs que l'on 
ne doit espérer de fruits , on devra lais- 
ser autant de boutons sur une partie , 
que l'on suppose qu'elle peut porter de 
fruits. Par ce moyen on évitera beau- 
coup d'erreurs. C'est pour cela que l'on a 
réformé plusieurs boutons, en faisant 
le rapprochement de quelques branches 
à fruit. On remarque que le rameau qui 
termine cette branche est assez bien 
constitué, sans être delà première vi- 
gueur ; il a été taillé d'une moyenne 
longueur. Il est fâcheux que l'œil ter- 
minal soit un peu en dessus. L'autre 
petit rameau inférieur a été taillé de 
manière à en faire une branche à fruit. 

Passons à la branche A* : si on en re- 
marque l'ensemble, on voit qu'elle est 
pourvue d'une trop grande quantité de 
branches à fruit, ce qui occasionne déjà 
l'affaiblissement du rameau destiné au 
prolongement de cette branche ; aussi , 
pour la raviver, on a fait une grande 
réforme parmi ces branches. Nous ne 
ferons pas l'énumération de chacune 
d'elles , parce que ce serait répéter ce 
qui a été dit en décrivant la branche j. 
Nous nous occuperons seulement ici 
des deux rameaux placés vers l'extré- 
mité de cette branche. Le rameau des- 
tiné à son prolongement a été taillé un 
peu long et sur un œil placé devant, 
afin d'obtenir plus d'accroissement ; 
l'autre partie, qui lui est inférieure, a 
été disposée pour une branche à fruit. 
Avant de quitter cette branche, nous 
ferons remarquer un peu au-dessus de 
sa naissance , et sur la mère-branche , 
une plaie qui a été faite dans l'intention 
de faire passer plus de sève à son profit. 
Celte pratique ne doit être employée 
que dans des cas extraordinaires; ce- 
pendant on obtient de bons résultats , 
surtout lorsque l'on incise les écorces 
des branches dont on veut faciliter le 
développement. 

La sous-mère branche / parait être 
dans un bon état de végétation, ainsi que 



toutes ses branches secondaires. Nous fe- 
rons remarquer que plusieurs branches 
à fruit placées à la partie basse , et en 
dessus , ont déjà subi des opérations as- 
sez forles pour empêcher leur trop 
grand développement. Ceci sera com- 
mun à toutes celles de ce genre , dans 
quelque sens qu'elles soient placées , 
parce que l'on doit veiller à ce qu'elles 
soient aussi courtes que possible. Néan- 
moins , on remarque près de la sixième 
taille uni branche secondaire inférieure» 
qui , comme on peut le voir , a été re- 
tranchée sur deux branches à fruit; 
l'une d'elles semble se porter à bois, ce 
qui est l'effet du retranchement : il faut 
alors faire porter autant de fruit à cette 
branche que cela est possible ; c'est 
pourquoi le rameau qui s'est développé 
restera sans être taillé, à l'exception de 
l'œil terminal qui sera éborgné , puis- 
qu'il n'est pas à fruit. On aura aussi 
grand soin de pincer les bourgeons la- 
téraux , qui pourraient se développer 
trop vigoureusement vers la partie de 
son extrémité. Cette branche se chargera 
alors de beaucoup de fruits, mais elle 
ne restera dans cet état que momenta- 
nément, parce qu'ayant été affaiblie 
parcelle grande production , on pourra 
en faire le rapprochement sans dan- 
ger. Si celle branche occupait une 
place plus aérée , ce résultat serait in- 
certain , en ce que les bourgeons pour- 
raient pousser plus vigoureusement. Il 
faudrait donc être très attentif au mo- 
ment de leur développement pour les 
pincer très soigneusement. Le reste des 
opérations sur ces sortes de branches 
n'ayant rien de remarquable, occupons- 
nous de celles qui conviennent au ra- 
meau destiné à prolonger la branche/. 
On voit que ce rameau a été obtenu 
d'un œil supérieur : dès lors il en est 
résulté un petit coude, ce qui est aussi 
la cause de l'affaiblissement du rameau 
destiné à la création de la branche se- 
condaire m ; mais comme cette branche 
serait un peu près de celle n , on en fera 
le sacrifice en la taillant sur le premier 
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œil, avec la précaution de faire la coupe 
un peu près de cet œil , afin de l'éven- 
ter assez. La sève destinée à ce rameau 
passera au profit de celui /, qui est taillé 
très court , afin de créer un rameau 
dans une position nécessaire à la forma- 
lion d'une branche secondaire, en 
remplacement de celle m. 

La branche n est assez bien dévelop- 
pée ; mais le rameau destiné à son pro- 
longement est resté en arrière. Pour 
faciliter sa croissance, nous le laissons 
sans être taillé. Il est vrai que l'on s'ex- 
pose à ce que plusieurs de ses yeux res- 
tent latents ou s'éteignent totalement ; 
mais comme la onzième taille sur le 
rameau / est assez rapprochée de la 
dixième, nous avons lieu d'espérer de 
bons résultats. Nous supposons ici que 
la sous- mère-branche aurait éprouvé 
quelque avarie dans le voisinage de la 
dixième taille ou au-dessus, et que 
cette avarie lui retire la facilité de se 
prolonger dans la proportion voulue 
comparativement aux autres. Dans ce 
cas, il faudrait effectuer le rapproche- 
ment sur la neuvième taille , et relever 
la branche w, qui bientôt réparerait le 
dommage. Pour cela, il faudrait la 
diriger selon les principes indiqués 
en pareille circonstance , et si l'on te- 
nait à la parfaite uniformité de l'arbre, 
on ferait subir à la branche correspon- 
dante sur l'autre aile les modifications 
en rapport à celles qui viennent d'être 
indiquées. 

On voit que la branche o est restée 
entière à l'époque de la deuxième taille, 
ce qui fait que le point de départ du 
rameau terminal ne forme aucun coude. 
On remarque qu'elle a produit un ra- 
meau que l'on a taillé assez court, dans 
l'intention de fortifier les boutons et les 
yeux qui se trouvent sur cette branche. 
Le petit rameau supérieur qui succède 
au terminal a été oublié et devrait être 
cassé près de son insertion. 

La branche p est un exemple de la 
troisième taille. On voit qu'elle a été 
taillée très long la première année, et 
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assez court la seconde , sans doute pour 
remédier à la première. La troisième a 
été d'une longueur moyenne et établie 
sur un œil en dessous qui probable- 
ment avait déjà éprouvé quelque avarie 
lors du pincement , ce qui fait que Ton 
a été contraint de choisir pour son rem- 
placement le bourgeon le plus conve- 
nable à cet effet. Malheureusement sa 
position n'est pas agréable, ce que l'on 
aurait pu éviter en rapprochant sur le 
petit rameau , qui lui est inférieur, et 
en donnant à celui-ci une direction 
propre à continuer cette branche. Mais 
alors on courrait le risque de faire 
éprouver à cette branche un retard que 
l'on ne pourrait souvent réparer qu'en 
faisant la réforme d'une assez grande 
quantité de branches à fruit, ce qu'il 
faut éviter quant à présent. On voit que 
trois de ces branches seulement ont 
éprouvé un petit rapprochement. Le 
rameau destiné au prolongement de 
cette branche a été taillé sur un œil en 
dessous; celui qui lui succède est di- 
rectement en dessus ; il est urgent que 
cet œil soit éborgné , car dans le cas où 
le premier viendrait à éprouver quel- 
que avarie, on ne pourrait pas tirer 
parti du dernier, parce qu'il formerait 
coude sur coude. Avant de quitter cette 
branche , nous ferons aussi remarquer 
que son extrémité et le petit rameau 
qui y est joint sont marqués pour la ré- 
forme; il eût été imprudent de les ré- 
server au prolongement de cette même 
branche , parce que leurs écorces ont 
peu de souplesse et ne permettent pas 
à la sève une libre circulation ; le mal 
est même trop prononcé pour que des 
incisions aient pu y porter remède. 

Nous ne dirons rien de la branche ç, 
ses opérations étant semblables à celles 
de la branche j. 

Passons aux branches r et *. C'est 
particulièrement sur les branches de 
cette nature qu'il importe beaucoup de 
diminuer la longueur des branches à 
fruit dont elles sont garnies, afin de 
pouvoir les maintenir en santé. Ainsi 
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on remarque qu'il a été fait beaucoup 
de réformes en ce genre: de plus, on 
a suppriméune branche de ramification, 
dans le but de fournir de la sève pour 
aider au développement de la branche r. 
Cette réforme pourra paraître étrange 
aux yeux de quelques personnes, d'au- 
tant plus qu'elle est arrivée au point de 
donner beaucoup de fruits ; mais nous 
répondrons par le proverbe qui trop 
embrasse mal être in t. On aurait pu, il 
est vrai, obtenir de celte branche une 
grande quantité de fruits, mais cette 
production aurait altéré la vigueur de 
la branche qui lui donne l'existence. 
On voit sur la branche s , dans le voisi- 
nage de la sixième taille, une opération 
à peu près semblable, qui eut lieu dans 
les années précédentes. Le reste des 
opérations u'a rien de particulier, ce 
qui nous dispense d'entrer dans de plus 
longs détails. 

Il reste à dire quelque chose de la 
branche secondaire supérieure , qui 
doit être élevée d'après les principes ap- 
plicables à la mère-branche. Nous fe- 
rons seulement remarquer que cette 
branche a été , pendant les quatre pre- 
mières années, une branche à fruit, 
en raison de son peu d'étendue , ce qui 
est démontré par le rapprochement des 
plaies qui se trouvent à sa base. Depuis 
cette époque seulement , elle a pris réel- 
lement le caractère de branche secon- 
daire.Les branches de ramification 6,c,o, 
et la branche secondaire elle-même , 
sont pourvues d'une infinité de petites 
branche* à fruit et de rameaux propres 
à le devenir , ce qui est important à leur 
étfard, parce qu'étant vigoureuses, il 
est bon de se servir de toutes ces petites 
production* pour les affaiblir. 

Lorsque les arbres ainsi taillés ont 
vieilli , et que les branches à fruit sont 
devenues chancreuses et forment des 
têtes de saule , comme cela se rencontre 
dans beaucoup de jardins, on fait le re- 
cépage de toutes les branches à un pied 
ou environ de la greffe. Dans ce cas , il 
faut surveiller les bourgeons inattendus, 



et réformer ceux qui sont mal placés. 
Les autres seront palissés avec soin à 
des distances de quatre à six pouces. II 
sera aussi important de pincer au furet 
h mesure les faux bourgeons qui pour- 
raient se développer , ce qui dispense 
d'en faire le cassement au mois d'août, 
comme cela se pratique assez générale- 
ment. 

L'année qui suivra cette opération, 
on se gardera de tailler ces rameaux 
parleur extrémité, mais on en réfor- 
mera quelques uns de ceux qui feraient 
confusion. À l'aide de ces différents 
moyens , les arbres prendront en peu 
de temps un grand développement, et 
seront abondamment pourvus de bou- 
tons à la troisième taille. Alors on tail- 
lera d'une manière convenable a leur 
vigueur , et qui aura pour but de retenir 
la sève au centre de l'arbre; mais en 
combinant cette (aille de façon à ne pas 
faire développer les petits dards, qui se- 
ront alors en très grande quantité, et 
seulement à leur donner assez de force 
pour se couronner par un bouton , et 
former des branches à fruit. Le reste 
des opérations est conforme a ce qui a 
été dit. 

La taille en éventail sur pommier 
étant en tout point conforme à celle du 
poirier, nous n'entrerons dans aucun 
détail , nous contentant de ce qui a été 
dit dans le paragraphe précédent. La 
seule différence qui distingue ces deux 
espèces d'arbres , c'est que le pommier 
ne doit pas êire soumis au recépage,dont 
il ne s'accommode aucunement. 

Ce serait ici le lieu de parler de la 
taille en cordon des vignes dans les 
jardins; mais nous ne pourrions que 
répéter ce qui a été dit à ce sujet à l'ar- 
ticle Vigne, auquel nous renvoyons. 

TAILLE EN VASE. 

Cette taille varie beaucoup en raison 
de la nature et de la vigueur des arbres, 
ce qui fait qu'elle est souvent mal établie 
par beaucoup de jardiuiers qui taillent 
tout d'après les mêmes principes, tandis 
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que chaquearbre exige un raisonnement 
particulier. C'est pour cela que nous 
croyons utile d'examiner ces arbres sous 
quatre modes de culture tout différents ; 
il est vrai qu'ils offrent encore entre eux 
quelques petites modifications qui va- 
rient selon qu'ils sont plusou moins vi- 
goureux; mais il nous a paru suffisant 
de les désigner sous les quatre titres ci- 
après pour connaître les manières d'o- 
pérer selon la vigueur de chacun d'eux. 

Taille en vase sans le besoin de 
support. — C'est plus particulièrement 
sur des pommiers greffés sur paradis ou 
doucin , que celte taille est établie ; on 
la rencontre assez généralement dans 
les jardins modernes comme étant la 
plus propre a former des massifs d'un 
grand produit. Ces arbres acquièrent a 
peine la hauteur de deux à quatre pieds, 
ce qui varie un peu en raison de la na- 
ture du sol ; aussi choisit-on les paradis 
pour les terres fortes et substantielles , 
et les doucins pour celles qui sont mai- 
gres ou peu argileuses. Dans ce cas, ils 
ne dépasseront pas la hauteur indiquée 
ei-dessus, ce qui les dispensera de tout 
l'appareil dont les arbres les plus éle- 
vés soumis à eelt e taille ne peuvent se 
passer. 

Les paradis et doucins sont envoyés 
des pépinières ayant déjà éprouvé la 
suppression de la tige à six ou huit pou- 
ces au dessus de la greffe. Les rameaux 
qui ont poussé sur cette tige sont très 
irrégulièrement placés : il importe alors 
de régulariser la forme qu'ils doivent 
avoir. Pour y parvenir, on choisi! a 
trois ou quatre de ces rameaux que l'on 
taillera à quelques pouces du tronc; et, 
comme il est rare que ces rameaux aient 
un volume égal, il faudra les soumettre 
a «les opérations tout a fait différentes. 
Il est vrai qu'il faudra leur donner la 
longueur et la position voulues pour 
qu'ils offrent dans leur ensemble une 
forme de vase aussi régulière que pos- 
sible; mais les plus faibles seront taillés 
dans la vue de continuer les branches 
circulaires, sans que l'on s'occupe de 
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les bifurquer. A cet effet, les yeux placés 
à l'intérieur et à l'extérieur des vases 
seront préférés, à moins qu'il n'y ait né- 
cessité de reporter des branches à droite 
ou a gauche de la partie circulaire du 
vase. Lorsque ces branches auront pris 
un volume égal à celui des plus fortes, 
on n'en fera point de différence. 

Les rameaux les plus forts devront 
être taillés de droite à gauche ou de 
gauche à droite, avec la précaution que 
l'œil qui suit immédiatement le termi- 
nal puisse y correspondre, de manière 
qu'en se développant l'un et l'autre ils 
forment dans la partie circulaire de l'ar- 
bre une espèce de fourche a laquelle on 
a donné le nom de bifurcation. (Pl. 
CCCXXIV,/?/;. 5.) 

La deuxième taille devra être prati- 
quée d'après les principes développés 
pour la première. Si, a l'époque où ou 
la fait, la plus grande partie des i 
m eaux destinés au prolongement de 
ebaque branche circulaire avait acquis 
la longueur de deux pieds ou environ , 
on pourrait les taillera cinq et six pou- 
ces, afin que l'œil terminal de chaque 
rameau et celui qui le suit puissent se 
développer avec vigueur pour être pro- 
pres à continuer la charpente : tout Je 
reste des yeux qui se trouveront sur 
les rameaux sera destiné à produire des 
petits dards ou brindilles. 

Les rameaux avec lesquels on veut 
former des bifurcations devront être 
taillés de moitié moins long , terme 
moyen [coy.fig. 6, lettres b et *)',*&) 
d'éviter des conte*. Ce n'est qu'à leor 
deuxième taille que l'on devra les met- 
tre en équilibre avec les autres bran- 
ches rf, g *. 

A la troisième on «livra vérifier la se- 
conde . ci si quelques «mes des bran- 
ches circulaires étaient bifurquées dans 
un sens opposé, ou si elles étaient trop 
multipliées , a faudrait les réformer, il 

• On fera remarquer que celle Bfure ne presenic 
qu'an quart du vase on ■ préùèté retrancher les 
n étaoi propret <)•' < n«Urr 
»'c la conluMou , et nécessiter des rèuctition» mu- 
nies. 

• 
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est prudent de pincer le« bourgeons qui 
donnent lieu à de telles productions , 
qui » vite de fortes plaies toujours 
nuisibles. C'est ce qui a été obser?é au 
dessous des rameaux, d , g. 

SI, à l'époque de cette troisième taille, 
la vigueur sYsi maintenue dans les pro- 
portions indiquées pour la deuxième, 
on agira pour celle-là d'après les prin- 
cipes établis pour celle-ci. Il n'en aéra 
pas de mfmc lors de la quatrième, parce 
qu'a relie époque les arbres dont nous 
nous occupons devront être munis 
d'une assez grande quantité de boutons, 
ce qui oblige à tailler plus court, afin 
de maintenir la sève qui doit les alimen- 
ter. Userait prudent , dès celte époque , 
de taire la réforme de quelques brin- 
dilles placées sur les branches circu- 
laires de nature faible , afin de leur 
donner la faculté de se mettre en équi- 
libre avec les plus fortes. 

La cinquième mille sera faite dans le 
but qui a été indiqué ici, et les suivantes 
également. Mais il arrive une époque 
plus ou moins reculée où ces arbres ne 
poussent que dans des proportions peu 
considérables , en raison de leur âge, de 
la nature des terres , et de la quantité de 
fruits qu'ils portent chaque année. Dès 
lors on devra considérablement dimi- 
nuer les branches a fruit , en cherchant 
à ec que l'extrémité des branches circu- 
laires puisse donner des rameaux vigou- 
reux , afin de raviver ces arbres. Voyez 
ce qui a été dît a ce sujet ci-dessus , au 
paragraphe déchargement. 

Les proportions que nous avons don- 
nées pour la vigueur de ces arbres sont 
généralement le terme moyen ; il s'en 
rencontre où la vigueur est plus ou 
moins dominante, ce qui fait varier les 
principes posés. Si les arbres se sont 
développes plus vigoureusement qu'il 
u w été indiqué, ils devront être taillés 
plus long; si, au contraire, ils n'ont 
poussé qtte" faiblement, ils seront par 
eelte raison taillés plus eourt, en empé- 
chstii t'.;aiem<nt l'accroissement et la 
mftltiidieit' des branches à fruit. 



Taille en rase au moyen de sup- 
jiort* et de cerceaux. — C'est généra- 
lement pour les arbres vigoureux du 
genre à pépin , greffés sur frane , que 
rr sreund mode de taille I si établi. 01 
appelle franc tout arbre arrivé à un 
certain étal de domesticité, qu'il soit le 
produit deboutures,'de drageons, d'œil- 
letons,de marcottes ou de semis. Ce der- 
nier moyen est bien supérieur aux au- 
tres , en ce qu'il donne des sujets bien 
plus vigoureux ; aussi les pépiniéristes 
l'emploient-ils avec beaucoup de succès. 
On appelle quelquefois aussi les francs 
du nom de sauvugeom , cependant 
ceux-ci s'en distinguent par leurs feuil- 
les petiles, leur bois mince et le plus sou- 
vent armé d'aiguillons, tandis que les 
francs ont pour l'ordinaire les feuilles 
larges, charnues, les rameaux gros, por- 
tant peu ou point d'épines. C'est surtout 
dans le genre du poirier que ce caractère 
est plus constant, et qu'il est le plus 
important de faire la distinction de ces 
deux variétés , parce que les francs doi- 
vent être réservés pour recevoir les es- 
pèces les plus difficiles à se mettre à 
fruit. Les sauvageons peuvent recevoir 
les autres espèces , et notamment celles 
que l'on cultive à haute lige dans les 
vergers. 

Ces précautions, quoique importan- 
tes, sont généralement négligées par nos 
pépiniéristes les plus instruits. Ils gref- 
fent indistinctement , parce qu'il est 
assez difficile de distinguer si telle espèce 
a été greffée sur franc ou sur sauvageon 1 . 
Il en résulte que , parmi ces arbres plan- 
tés péle-méle, ceux greffés sur franc 
donnent des fruits abondamment et 
d'un beau volume, tandis que les autres 
se font attendre long- temps, et n'en don- 
nent que peu et de petits ; encore sont- 
ils souvent galeux ou pierreux. Ceci est 
commun à toutes les espèces ; c'est pour- 

» Néanmoins , lorsque ces arbres sont arrache», 
-m petit, jusqu'à un certain point . )Ogtf 4e loin, 
qualités parce «pie les racines des francs sont plu* 
charnues et se rompent plus facilement que celles 
■lus satnrnaeons (d'Ai.bmt.) 
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quoi, presque Généralement, on a adopté 
le* pommiers greffés sur paradis et dou- 
cin,et les poiriers sur cognassier. Mais, 
nous le dirons avec connaissance de 
cause , pour les terres maigres, peu suh- 
stantielles ou impropres à la nature de 
ces deux genres d'arbres, les francs 
doivent être préférés; les poiriers sur- 
tout seront bien préférables à ceux gref- 
fés sur cognassier, même planté dans un 
bon sol; si cependant les terres étaient 
trop substantielles, argileuses ou peu 
profondes , les cognassiers seront d'un 
meilleur emploi. 

Pour le genre pommier, les arbres 
greffés sur franc poussent dans des pro- 
portions plus considérables que ceux 
greffés sur paradisou sur doucin. Néan- 
moins, les deuxième et troisième ailles 
devront être établies comme pour les pa- 
radis ; mais lorsqu'un certain nombre 
de bifurcations seront formées, et que 
l'embonpoint de toutes les parties en 
annoncera la vigueur , les rameaux des- 
tinés à prolonger les différentes bran- 
ches circulaires pourront être taillés à 
un pied ou dix-huit pouces, avec la 
précaution de leur faire obtenir, par 
leur ensemble, autant de régularité qu'il 
est possible (r oy. pl. CCCXXW^ff. 6). Les 
rameaux destinés à la formation des 
nouvelles bifurcations devront être tail- 
lés comme nous l'avons dit pour les pà- 
radis. Si les autres rameaux ont été 
pincés, on sera dispensé d'en faire la 
réforme, en évitant également des plaies 
considérables. Alors , on se contentera 
de casser quelques uns de ces rameaux 
qui n'auront pas subi l'opération du 
pincement, et qui auraient trop de vo- 
lume pour être considérés comme brin- 
dilles. 

On voit , d'après ce qui vient d'être 
dit, que des supports et des cerceaux 
sont indispensables pour le maintien de 
ces branches et leur espacement, lequel 
doit être de quatre à six pouces ou en- 
viron, L'évasemenl doit aussi se prati- 
quer au fur et à mesure «pic les arbres 
prennent de l'accroissement , ce qui ne 
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peut avoir lieu sans les moyeu* dont 
nous venons de parier. 

Il nous importe maintenant de faire 
l'application de la quatrième (aille sur 
ce même arbre. On voit que le rameau 
a a été taillé sur deux yeux placés dans 
la partie circulaire . et propres à donner 
naissance à une nouvelle bifurcation . 
mais en sens opposé a la lettre b. Celte 
précaution devra être prise, autant que 
possible, pour tontes les branches qui 
auront la même destination, de sorte 
que les bifurcations se trouvent alter- 
nativement à droite et à gauche, et a 
des distance* qui ne peuvent être déter- 
minées que par le besoin des branches 
circulaires. 

Les bourgeons qui se développeraient 
trop vigoureusement au-dessous de la 
bifurcation proposée, et qui pourraient 
nuire à son accroissement, seront pin- 
cés, et donneront le résultat que Ton 
peut remarquer au-dessous de la bifur- 
cation b. 

Le rameau c, comme on peut voir, 
est très vigoureux; c'est pourquoi on a 
cherché a en obtenir une bifurcation 
avec la précaution indiquée plus haut. 
Le reste de l'opération n'a rien de par- 
ticulier. 

Lettre d. On voit que cette bifurca- 
tion donne un rameau très vigoureux , 
qui a été taillé de manière à le mettre 
en correspondance avec les rameaux les 
plus vigoureux, mais sans chercher 5 lo 
bifurquer. Cette bifurcation serait ri- 
dicule et inconvenante , parce qu'elle se 
trouverait à la même hauteur que celle 
qui lui est préparée sur le rameau c. Ce 
soin est de rigueur pour toute autre 
partie. 

La letlre f n'exigeant pas d'autre opé- 
ration que la lettre c, et la lettre 47 étant 
aussi en rapport avec </, nous nous dis- 
penserons d'entrer dans de plus grands 
détails. 

On remarque ici que chacun de ces 
rameaux n'est pas taillé en raison de sa 
force, comme le recommandent quel- 
ques auteurs, mais seulement en raison 
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de sa destination particulière. Dan» la 
supposition qu'un des nrbres soumis à 
cette forme viendrait! s'emporter dans 
l'une de ses parties, il faudrait que les 
rameaux de cette partie fussent tailles 
très court, multiplier autant que pos- 
lîhle lesbi - I iruit . qui, parleur 
produit, absorberont la surabondance de 
«ère. Le contraire devra êlre fait sur le 
rot» faible, e'est-à-dire .pie les rameau \ 
de «elle partie seront taillés très long , 
m même on ne trouve pas convenable 
.le 1rs laisser entier». Les branches à 
fruit seront taillées très court, afin que 
leurs prodoits soient peu considéra - 
bles. 

Tout ce qui vient d'être dit à l'égard 
des pommiers est également applicable 

■UI POIB1ERS . MU Ml. ris , ABRICO- 

tikrs , etc. 

Quoique la forme en vase soit très 
gracieuse, elle est presque généralement 
<lée et remplacée avec raison par des 
pj ramideS ou des éventails. Néanmoins, 
on en rencontre encore dans les jardins 
plusieurs greffes sur franc. Trop sou- 
vent ils sont taillés si court, qu'ils n'of- 
frent , pour ainsi dire , que des nœuds 
et «les plaies considérables. Cette ma- 
nière vicieuse de tailler les prive de la 
faculté de donner des fruits, parce que 
la réforme anrfuelle «les rameaux vigou- 
reux détermine le peu de dards et de 
brindilles à se transformer en branches 
à bois, ce qui engage le jardinier à faire 
de nouvelles réformes qui multiplient 
encore les plaies. Si une main habile ne 
vient pas au secours de ces arbres, Ion- 
vigueur se ralentit, la sève refuse d'ar- 
river à l'extrémité des branches circu- 
laires, par l'effet des plaies qui y sont 
multipliées, et bientôt ils n'offrent plus 
que le triste assemblage de chicots dé- 
goûtants. Les propriétaires sont réduits 
à en ordonner l'arrachage, qui a lieu 
sans qu'ils aient obtenu autre chose que 
«les fruits \erls et de mauvaise qualité. Si 
ce sont «les pommiers, les premiers soins 
doivent être de débarrasser l'intérieur 
«l'une foule de r;imeaux et de branches, 
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auxquels succèdent des têtes de saule. 
Les rameauxïbrmés dans l'intervalle des 
vieilles branches y sont maintenus, 
malgré la confusion qu'ils forment, en 
disposant les plus forts à la formation 
d'une nouvelle charpente. Dans ce but, 
ou les taille extrêmement long , et quel- 
ques-uns pas du tout, ce qui a lieu pour 
les plus faibles, afin de régulariser une 
nouvelle couronne. 

Lors du pmerment, il sera prudent 
de visiter l'ensemble de ces arbres et de 
pincer tous les bourgeoW vigoureux 
mal placés. La seconde taille sera faite 
d'après les principes de la première. 

A l'époque de la troisième taille , ces 
arbres devront être pourvus d'une très 
grande quantité de boulons , et si le 
temps est favorable pendant la floraison, 
il se trouveront rétablis et en étal de 
donner une très grande quantité de 
fruits. Alors, les rameaux destinés au 
prolongement «les branches circulaires 
devront être taillés beaucoup plus court, 
afin que la sève puisse mieux alimenter 
les fruits. 

A la quatrième taille , on commencera 
à débrouiller la confusion qui a été in- 
diquée comme régnant dans les ra- 
meaux à l'époque delà première taille; 
et si , lors de celte opération , il se ren- 
contre quelque vieille branche de la 
charpente morte ou mourante, il fettl 
en faire la réforme seulement à celle 
époque , parce que les tories plaies sool 
très pernicieuses aux pommiers. Elhs 
le sont beaucoup moins aux poiriers; 
c'est pounjuoi , sur des arbres de cette 
nature, on peut effectuer le recépage, 
afin d'obtenir une forme plus régulière, 
à inoins que l'étal de l'arbre ne permette 
de le réparer entièrement sans recourir 
à ce moyen. 

l'aille en vaxe à branches croi- 
ê è C9 , _ Lorsque les arbres soumis à 
la forme dont nous venons de parler 
auront une vigueur extraordinaire, on 
pourra croiser les branches ou rameaux 
destinés à la création de la charpente. 
Pour cela , la moitié des branches sera 
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inclinée à droite , et l'autre moitié à 
gauche , en leur faisant décrire un an* 
gle de 45 degrés ou environ. La plupart 
des rameaux destines au prolongement 

de ces branches ne seront point taillés , 
excepté les plus vigoureuses que Ton 
devra bifurquer en sens inférieur, afin 
de multiplier ces branches au fur et à 
mesure que le vase prendra de l'éten- 
due. 

Les vases ainsi croisés peuvent aisé- 
ment se passer de support; cependant 
quelques cerceaux de distance en dis- 
lance seront nécessaires pour la plus 
parfaite régularité. 

Ta ille en vattequenouxUe. — Quoi < 1 1 1 1 • 
ce mode de taille soit peu usité dans les 
jardins , on peut le mettre à exécution, 
afin de se dispenser de croiser les bran- 
ches et rameaux trop vigoureux, comme 
nous venons de l'indiquer dans le para- 
graphe précédent. 

Ce mode consiste à conserver un ra- 
meau près de l'assemblage des branches 
charpentières , et aussi perpendiculaire- 
ment que possible sur le tronc, ce qui 
est commun sur ces arbres ; à son dé- 
faut, on emploie une greffe placée en 
cheville, qui bientôt s'emparera d'une 
très grande quantité de sève, ce qui 
diminuera la vigueur des branches cir- 
culaires du vase, et les mettra à fruit 
en peu de temps. Cette greffe ou ce ra- 
meau seront traités comme pour obtenir 
une pyramide ; mais la tige sera dénuée 
de branches à sa base, afin de ne pas 
obstruer l'air destiné à la vie du vase. 
Niiusih vons prévenir le lecteur qu'à une 
certaine époque la sèvepeulabandonncr 
le vase pour se porter totalement à la 
pyramide. L'un et l'autre se trouvant 
alors en état de donner des fruits , on 
est le maître de choisir entre les deux. 
On peut, au reste, par quelques traits 
de scie pratiqués près de l'insertion de 
la tige de la pyramide , maintenir l'équi- 
libre assez long-temps. Il y a bien en- 
core un moyen, qui consiste à tailler la 
pyramide très court cl très tard ; mais 
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alors cette partie ne donne souvent pas 
de fruits. » 

TAILLE EN PYRAMIDE. 

Cette forme est sans contredit la plus 
naturelle a une infinité d'arbres. On a 
souvent confondu la pyramide avec la 
quenouille, parce que les pépiniéristes 
nous envoient des arbres sous cette 
dernière forme, et il faut une main 
habile pour rétablir la pyramide. Un 
auteur moderne a prétendu que cette 
forme n'était guère propre qu'à donner 
du bois. Cette assertion est facile h 
combattre, puisque avec du bois on peut 
avoir du fruit à volonté; d'ailleurs, 
les succès que l'on obtient dans quel- 
ques jardins , pendant un très grande 
norubred'années, prouvent assez la bonté 
de cette forme. 

Le même auteur prétend que la 
forme de quenouille est la plus propre 
à donner des fruits. « J'avoue , dit 
.M. d'Albret, que les arbres qui sont 
ainsi taillés donneront plus de fruit les 
cinq , six ou sept premières années , que 
sous la forme de pyramide. Mais , après 
ce temps, ils vont toujours en dépéris- 
sant , et font dire avec raison que les 
quenouilles ne durent pas , et cela parce 
qu'elles sont épuisées de fruits avant 
d'être en état d'en soutenir les produits. 
Si, au contraire, on soumet les arbres à 
la pyramide, moins productive d'abord , 
on en est bien dédommagé ensuite, 
parce que l'on n'a pas le désagrément 
de voir périr les arbres au monu iii 
d en obtenir des jouissances. Ce n'est 
en effet qu'à la sixième ou huitième 
année que l'on doit attendre d'une pyra- 
mide des prodiiitsahondanls,qui se suc- 
céderont pendant trente ou quarante 
ans. D'après cela , il me semble que les 
pyramides doivent être préférées. » 

Nous allons d'abord indiquer tout ce 
qui a rapport à cette taille; nous trai- 
terons ensuite des quenouilles , et nous 
nous efforcerons de détruire les mauvais 
procédés employés pour les conduire. 

De la taille en pyramide tur poi- 
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ri cr. — Ce l arbre se présente assez volon- 
tiers sons celle forme dans la nature, 
el , pour" peu «pie Pari apporte son se- 
cours, on obtient des résultats aussi 
Satteon qu'utiles. 

Remarquons d'abord deux jeunes ar- 
bres , pl. (XCXX1V, fig. 7 el 8, qui 
sont le résultat de sujets greffés en 
écusson. On voit que ces greffes ont 
poussé d'à peu près cinq pieds, ce qui 
estb» terme moyen dans les pépinières, 
lis deux rameaux ont à peu près la 
même \ iijneur sans avoir la même con- 
figuration. L'un d'eux , fig. 7 , est muni 
d'une infinité de faux rameaux, ce qui 
n'existe pas sur h fig. 8. Toutes les fois 
que de semblables productions se trou- 
vent placées sur des rameaux destinés 
à prolonger une tige, on devra les uti- 
liser pour donner naissance aux bran- 
ches latérales, qui seront taillées de 
manière à commencer la pyramide; de 
sorte que plus ces productions seront 
éloignées de l'œil terminal combiné, 
plus elles devront être taillées long. 
Leur plus ou moins de force n'aura au- 
cune influence sur cette opération ; tout 
dépend de leur position. On voit, par 
exemple, deux de ces faux rameaux qui 
sont restés sans être taillés, dans l'es- 
poir de les faire développer. A l'aide 
des suppressions que l'on devra faire sur 
toutes les autres parties, on y parvien- 
dra facilement. 

On remarque , dans le voisinage de la 
suppression faite sur le rameau princi- 
pal, trois petits faux rameaux qui ont le 
caractère de dards; ceux-ci sont taillés 
d'autant plus court qu'ils se rapprochent 
davantage de l'œil terminal combiné. Il 
n'eût pas été prudent de conserver ces 
dards dans toute leur intégrité , en ce 
que l'œil terminal de chacun d'eux , à 
cause de leur position , les aurait mis 
dans le cas de se développer avec beau- 
coup trop de force comparativement aux 
autres productions placées en dessous. 

Première taille. Elle doit être tou- 
jours plus ou moins longue , en raison 
delà force des individus soumis à cette 



forme; mais celte longueur ne devra 
dépasser la meitié que dans des cas ex- 
traordinaires. H est également rare que 
les rameaux soient taillés à plus des 
deux tiers. On aura égard aussi à l'étal 
des yeux ; s'ils sont bien constitués à la 
base des rameaux auxquels ils appar- 
tiennent , et qu'ils offrent peu de diffé- 
rence avec ceux du voisinage de l'o il 
terminal combiné, l'on pourra tailler 
les rameaux vers la moitié de leur lon- 
gueur ( fig. 8 ). Si , au contraire , les 
yeux offrent une différence trop sensi- 
ble, l'on réduira le rameau à son pre- 
mier tiers. Dans tout étal de cause, il 
vaudra beaucoup mieux tailler un peu 
trop court que trop long , parce qu'il est 
toujours plus facile de faire pisser la 
sève du centre vers l'extrémité que de 
l'extrémité vers le centre. L'œil termi- 
nal sera choisi parmi ceux qui sont le 
plus convenables pour continuer la tige. 
Ceci n'a pas été fait exactement dans 
l'arbre qui est représenté , car il aurait 
fallu prendre l'œil qui est au dessous ; 
mais étant trop faible pour remplir celle 
fonction , on eût été contraint d'opérer 
sur le quatrième, ce qui aurait rendu 
la taille trop courte, en ce qu'elle se- 
rait diminuée de cinq à six pouces. 

Deuxième taille. Avant de traiter de 
celte taille, nous devons faire remar- 
quer les résultats de la première sur 
deux individus de même force, où ces 
résultats n'ont pas été semblables , ainsi 
que l'indiquent les //'«p. 9 et 10. On voit, 
fig. 9, trois rameaux latéraux, a, b y c, 
placés dans le voisinage de la taille , 
dont le volume est en disproportion 
avec ceux du même genre placés au 
dessous. Cette disproportion est l'effet 
de la négligence lors du piucemcnl. \ 
celte époque , il eût été nécessaire de 
pincer ces productions, et l'on aurait 
eu un résultat semblable à celui de la 
fig. 10. Dès lors, les opérations de ces 
deux arbres ne doivent plus être en rap- 
port , quoiqu'il* aient la même vigueur 
cl qu'ils tendent au même but. C'est 
pourquoi nous allons dire ce qu'il faut 
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faire pour chacun d'eux , en commen- 
çant par la fig. 9. 

Considérant le besoin du développe- 
ment des rameaux et des yeux placés à 
la hase de la lige, la seconde taille sera 
établie à six pouces ou environ de la 
première, sur un œil disposé à mainte- 
nir la perpendicularilé de la tige. Si cet 
œil paraissait un peu trop volumiiw ux , 
on pourrait , par l'opération de la taille, 
en foire Y éventa ge , afin de s'opposer 
à son trop de développement. Mais il 
faut être circonspect dans de telles opé- 
rations , pour ne pas s'exposer à la 
perte de cet œil , que l'on ne remplace- 
rait que très difficilement. Il vaudrait 
mieux, pour quelqu'un de peu exercé, 
s'assurer de son développement ; et, lors- 
que son bourgeon aurait pris un carac- 
tère trop prononcé , il serait pincé par 
son extrémité, ce qui le relarderait au 
profil de la masse. 

Les rameaux inférieurs à celui dont 
on vient de parler seront taillés de la 
manière suivante: le rameau a sera dé- 
monté totalement en enlevant toute la 
couronne ou empalement qui se trou- 
vera dessous et dessus , afin qu'il ne 
forme aucune nodosité le long de la 
tige dans le sens de la coupe; néan- 
moins , il devra en rester une petite por- 
tion des deux côtés, afin qu'il puisse en 
sortir quelques faibles bourgeons inca- 
pàbles de dominer les autres, ce qui 
Mirait pu arriver si le rameau avait con- 
srrvé sa couronne '. Si, dans la position 
qu'il occupe, ce rameau n'avait que la di- 
mension du rameau d, on pourrait le re- 
trancher en lui conservant sa couronne, 
et, s'il avait le volume du rameau e, on 
pourrait le tailler sur le premier œil. Le 
rameau b y étant un peu éloigné de la 
taille , devra élre retranché, en lui con- 
servant une faible porlion de sa cou- 
ronne , c'est-à-dire que celte couronne 

• l'ne foule do cultivateurs , <|tii ne connaissent 
qicanemenl le résultat de leurs opérations, (aillent 
de semblables rameaux a deux , trois et quatre 
%etix, ce qui est un défaut très grave. 

( d'Albret. ) 



TAI 255 

devra être un peu éventée. Le rameau 
c, élant encore plus éloigné et plus l u- 
bie que les précédents, sera taillé sur 
le premier œil avec la précaution de 
l'éventer un peu. Le rameau dten taillé 
à deux pouces ou environ , ce qui lui 
donnera l'avantage d'avoir deux ou trois 
yeux, afin de le maintenir dans l'état 
d'équilibre où il se trouve. Le rann.ni 
e est encore taillé plus long sur un œil 
supérieur, afin qu'il développe plus sû- 
rement celte branche. Il est vrai que le 
bourgeon qui se développera dans cette 
position pourra s'élever perpendiculai- 
rement le long de la tige ; mais, a l'épo- 
que de la seconde opération, il aura 
rempli son but, et on pourra rabattu 
sur le rameau qui se sera développé de 
l'œil que l'on voit placé inférieurement. 

L'autre petit rameau , placé au des- 
sous de tous ceux que nous venons de 
passer en revue, a le caractère de brin- 
dille un peu grasse par son extrémité ; 
ce qui donne l'espoir qu'en le laissant 
enlier, il se développera avec assez «le 
force pour se mettre en équilibre avec 
tous les autres. Si l'on craignait de nepas 
obtenir un succès complet , on prati- 
querait , le long de la tige et en dessous 
de ce rameau , deux ou trois incisions 
longitudinales qui viendraient aboutir 
sur la couronne de ce rameau; ce qui 
détendrait les écorces et donnerait la fa- 
cilité à la sève de s'y porter abondam- 
ment. 

» Si c'est une branche faible dont on 
veuille aider le développement, les in- 
cisions devront y être pratiquées de 
manière à ce qu'elles communiquent 
sur celles dont on vient de parler. 

Passons à la deuxième taille, fig. 10. 
Nous avons déjà foil remarquer sur cet 
arbre l'importance du pincement, qui 
aide a la répartition égale de la sèvedans 
les différents rameaux latéraux. Le ra- 
meau terminal a été taillé beaucoup 
plus long que dans l'exemple précédent ; 
néanmoins , il a fallu tenir compte des 
observations que nous avons faites rela- 
tivement à l'étal des yeux ; et celle laille 
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a été combiné pour que tous les yeux 
latéraux qui s'y rencontrent puissent se 
développer et former des rameaux sem- 
blables a ceux qui sont résultés de la 
première taille. 

Les différents rameaux sont taillés 
d'après les formes prescrites, puisque 
leur ensemble forme une pyramide aussi 
régulière que possible. Nous n'entr 
rons pas dans des détails pour chacun 
d'eux ; parce que nous répéterions ce 
qui a été dit pour la fig. 9. 

La théorie qui dirige dans la conduite 
de ces rameaux a pour but important de 
créer des branches latérales au fur et \\ 
mesure qu'ils M développent sur la tige, 
de les espacer il des distances Misées 
convenables, afin qu'elles ne forment 
aucune confusion durable, et de taire 
en sorte que ces branches conservent 
enti c elles et la li^e un équilibre parfait. 
Cette théorie sera expliquée à mesure 
que nous nous occuperons d'arbres plus 
avancés en âge; mais , avant de quitter 
cet exemple, nous ferons remarquer la 
position des yeux destinés au prolonge- 
ment de ces différentes branches. 

En général , les yeux placés en des- 
sous devront être préférés, à moins de 
circonstances particulières qui ont été 
expliquées en parlant du rameau e, 
fig. 9. 11 est encore un autre cas 
qui empêche d'observer cette règle : 
c'est lorsqu'il sera nécessaire de bifur- 
quer une branche , ou de l'éloigner» 
d'une de ses voisines pour la rapprocher 
d'une autre. Ceci se pratiquera en tail- 
lant sur l'un des côtés , qui sera désigné 
par le besoin. Les bifurcations devront 
toujours être établies sur les branches 
les plus vigoureuses, avec l'attention 
qu'elles les partagent de droite à gau- 
che , et vice versâ. Il est toutefois beau- 
coup de cas où il est nécessaire de les 
établir en dessous, mais jamais en des- 
sus, parce «pie la création d'une branche 
dans ce sens ferait périr tôt ou tard celle 
qui lui aurait donné naissance. 

Troisième taille, fig. U. Cet arbre 
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est le résultat de la deuxième taille, 

fig. 10. 

La branche n° 1 est restée sans être 
taillée j on en voit les résultats. Celle 
n° 3 a été taillée h cinq et six pouces ; on 
voit qu'elle a donné naissance à trois 
rameaux. Celui qui est destiné à la con- 
tinuation de cette branche devra én< 
taillé vers le quatrième œil en raison du 
sens où on peut l'observer , considéra- 
tion 5 laquelle il ne faut pourtant pas 
toujours s'arrêter sans un examen bien 
approfondi. Après s'être rendu compte 
de l'œil le plus favorablement placé 
selon les principes qui onlété expliqués 
à la seconde taille , on se présentera en 
face de cette branche en portant la main 
gauche au dessous de la partie que l'on 
veut opérer , le pouce placé en arc-bou- 
tant sous l'œil ; le taillant de la serpette 
sera porté sur l'endroit même où doit 
se faire l'opération , en lui faisant pren- 
dre la direction que l'on veut donner à 
la plaie ; et , par un tour de main habile 
et vigoureux, l'amputation sera faite. 
Ensuite, on réformera totalement le 
rameau placé en dessus de la branche, 
en conservant toutefois un peu de cou- 
ronne du côté qui offrira le plus d'tt- 
poir de donner un dard ou brindille 
qui, devenu branche à fruit, ne fonn 
aucune confusion. 

Le troisième rameau sera conservé 
pour former une bifurcation ; on le tail- 
lera sur le troisième œil , comme étant 
le plus propre à la continuer. 

La branche n° 3 ne diffère de celle 
n° 2 que parce que le rameau destiné 5 
la continuer seralaillé sur le cinquième 
œil. Le rameau qui existe à la base de 
cette branche sera conservé entier dans 
le but d'en faire une branche à fruit. 

Le n° 4 représente une brindille de 
deux années, qui , comme on peut le 
voir fig. 10 , avait été disposée à la for- 
mation d'une bonne branche latérale. 
Mais l'œil terminal a été avarié ou dé- 
truit,, ce qui l'a empêché de remplir le 
but proposé; et, comme elle est réduite 
à l'état de branche à fruit, il serait dîf- 
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licile de la foire changer d'état sans opé- 
rer des suppressions considérables sur 
toutes les autres branches de son voi- 
sinage. 

Le n° 5 représente une branche en 
avant qui ne permet pas de déterminer 
la longueur des deux rameaux rigou- 
reux dont elle est munie, et que Ton 
disposera de manière à former une bi- 
furcation. L'autre petit rameau formant 
un dard sera conservé précieusement, 
afin d'en faire une branche à fruit. 

Le n° 6 porte deux rameaux. Celui 
qui termine la branche sera probable- 
ment taillé sur le quatrième œil , ce que 
nous ne pouvons déterminer positive- 
ment, parce qu'tljse trouve peu apparent. 
Le rameau supérieur sera traité comme 
celui du même genre placé sur la bran- 
che n° «. 

Le n° 7 désigne une branche terminée 
par un rameau dont on n'a pu fixer le 
point où il doit être taillé, parce que 
plusieurs yeux sont masqués par la po- 
sition. On remarque que la première 
taille sur cette branche a été établie à 
trois pouces ou environ , ce qni a con- 
servé deux yeux. Le terminal était un 
peu faible, comparativement au second ; 
mais, lorsque ce dernier est développé , 
on l'a pincé de façon à le maintenir pour 
ainsi dire dans un état ^inertie. 

Le n° 8 est dans le même cas que le 
o» 5, mais vu plus en face; on remar- 
que qu'à l'époque du développement de 
cette branche, fig. 10, elle offrait un 
très petit volume; mais la position rap- 
prochée de la première taille lui a per- 
mis de prendre un très grand dévelop- 
pement; c'est ce qui oblige quelquefois 
à pincer ces productions, afin qu'elles 
ne prennent que les dimensions propres 
à la formation des branches latérales, 
sans menacer l'existence de la tige. 

La branche n°9 est à peine apparente; 
elle porte un rameau de deux pieds et 
demi ou environ de longueur ; il sera 
taillé sur le cinquième œil, afin de le 
mettre en concordance avec ceux qui 
sont opérés. Le reste des opérations est 

xvti. 



tout à fait semblable à ce qui a été dit 
pour la première et la deuxième taille. 
D'après les principes que l'on vient de 
poser , on a cru pouvoir se dispenser de 
donner des figures de la quatrième et 
de la cinquième taille ; seulement il a 
paru nécessaire de donner les résultats 
de cette dernière et les dispositions de 
la sixième taille. 

On voit que les différentes tailles sur 
la tige de l'arbre représenté/)/. CCCXXV, 
fig. 1, n'ont pas été faites dans une égale 
proportion , puisque la seconde et la 
troisième sont assez rapprochées de la 
première. Il est probable que cette pre- 
mière avait été un peu trop alongée, ou 
que sa vigueur paraissait ralentie lors 
de cette opération. On remarque que 
cet arbre a donné des fruits , puisqu'il 
est déjà muni de quelques bourses. 
C'est par cette même raison que les 
branches à fruit commencent à se mul- 
tiplier. Sur un arbre de cette vigueur , 
il est bon d'en avoir un assez grand 
nombre , dussent-elles former un peu 
confusion, afin d'arrêter un peu son 
développement. C'est surtout dans sa 
partie supérieure que l'on doit chercher 
à les multiplier , parce qu'elle en est le 
moins pourvue. La partie inférieure en 
est suffisamment garnie ; plusieurs des 
branches latérales de cette partie sont 
même arrivées au point où il est pru- 
dent de diminuer le nombre de leurs 
boutons, afin de ne pas trop les fatiguer. 
On y parviendra en réformant quelques 
unes de ces branches à fruit. 

C'est ainsi que les réformes se feront 
successivement , soit en partie , soit en 
totalité, à mesure qu'une branche ou l»ar- 
bre lui-même s'affaiblira. On remarque 
sur cet arbre les différentes tailles des 
branches latérales qui ont été faites dans 
la longueur de six à huit pouces ; néan- 
moins , pour des arbres plus vigoureux , 
la taille devra être faite beaucoup plus 
long, ce qui pourra être fixé à la moitié 
des rameaux toutes les fois qu'ils seront 
dans une position convenable à l'organi- 
sa! ion de la pyramide. Il est rare que l'on 

33 
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toit contraint à leur donner un plus grand 
développement pour les faire rapporter; 
cependant nous nous sommes vu quel- 
quefois forcé d'attaquer quelques ra- 
meaux propres à la formation ou à la 
continuation des branches latérales. 

Cette méthode, que M. d'Albret n'ad- 
met que dans des cas rares pour les ar- 
bres extrêmement vigoureux et rétifs, 
devra être attentivement observée , at- 
tendu que des branches ainsi arquées se 
chargent d'une très grande quantité de 
fruits , qui bientôt diminueront l'ex- 
trême vigueur de l'arbre. Mais il ne fiiut 
pas attendre qu'il soit trop affaibli pour 
réformer ces parties. Le moment est con- 
venable lorsqu'il s'est formé une quan- 
tité suffisante de branches à fruit sur 
d'autres parties que celles dont nous 
venons de parler. Cette méthode, pré- 
conisée par Cadet de Vaux, ne donne 
aucune garantie contre l'appauvrisse- 
ment des arbres ainsi traités; ce qui 
arrive instantanément. Si toutefois les 
terres sont profondes et riches , les ar- 
bres pourront se soutenir plus long- 
temps; mais il faudra admettre les con- 
séquences que l'on vient d'expliquer; au- 
trement les branches arquées mettront 
la confusion dans d'autres branches 
aussi utiles aux progrès des fruits , qui , 
dès lors , seront sans couleur , peu sa- 
voureux et malsains. 

Lorsque les différents arbres dont il a 
été parlé jusque alors seront suffisam- 
ment pourvus de branches à fruit, on 
devra les tailler beaucoup plus court 
qu'il n'a été indiqué. H arrive même 
une époque où l'on est contraint de 
diminuer la longueur des branches laté- 
rales dans des proportions assez consi- 
dérables, afin de concentrer la sève au 
profttdesbranchesàfiruitjdontonnecon- 
serve qu'un petit nombre, surtout sur les 
arbres qui arrivent à l'état de caducité 
Dans cet état de choses , il est souvent 
prudent, pour les genres poirier, abri- 
cotier et prunier, de ravaler toutes les 
branches latérales sur leur couronne , 
afin qu'il sorte de ces parties des bour- 
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geons vigoureux , qui , arrivés à l'état 
de rameaux , seront espacés entre eux 
et taillés très long au printemps suivant. 
Bientôt les pyramides se trouveront ré- 
tablies et en état de donner des fruits 
en abondance. 

On n'attend pas toujours, pour faire 
cette opération , que les arbres soient 
arrivés à l'état de caducité. Cette époque 
est souvent indiquée , dans les poiriers, 
par la présence de plusieurs rameaux 
qui sont les produits des yeux inatten- 
dus qui se développent le long de la 
tige. Néanmoins, quand la plus grande 
partie des branches latérales est en- 
core en bon état, on se contentera seu- 
lement d'utiliser les nouveaux rameaux, 
qui seront convenables pour le rempla- 
cement des branches appauvries ou sur 
le point de le devenir; on les remplacera 
successivement, et toujours avec avan- 
tage , parce que du jeune bois vaut 
mieux que du vieux. Il arrive aussi 
quelquefois que tout ce que l'on vient de 
dire ne peut servir de base pour déter- 
miner à faire le ravalement des bran- 
ches latérales, en ce qu'il n'est pas rare 
de voir des arbres du genre poirier, 
plantés dans des terres un peu froides, 
a dessiiualions humides, être, quoique 
jeunes encore, vigoureux et bien ti ai— 
tés , attaqués d'une foule de chancres 
qui affectent d'autant plus les branches 
à fruit qu'elles sont plus noueuses , 
plus petites et plus délicates, ce qui les 
met hors d'état de produire des fruits; 
dès lors le ravalement des branches la- 
térales est indispensable. On aura en- 
suite le plus grand soin de gratter toutes 
les parties affectées qui se rencontre- 
ront sur la tige. Celle opération sera 
suivie d'un engluage de lait de chaux 
éteinteaveede la lessive, dans laquelle on 
aura fait dissoudre un peu de savon 
noir, afin de détruire cette maladie dont 
on attribue la cause à un insecte *. Les 

i Volet les proportions de ce mélange : 
Prenez quatre livres d'eau ou de lessive , pour le 
roieux,dans lesquelles vous ferei dissoudre une livra 
d« savon vert ou noir ; après quoi , on y Jeuera la 
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terrains secs, brûlants, et les expositions 
chaudes, produisent une autre maladie 
connue sous le nom de tigre, qui, sans 
être aussi apparente, participe à tous les 
désagréments de la précédente , si elle 
n'est pas plus nuisible encore. 

Avant de quitter la pyramide, pl. 
CCCXXV, fig. 1, nous ferons remarquer 
la branche a, qui, parce qu'on a négligé 
le pincement du bourgeon, forme un 
rameau dans le voisinage de la dernière 
taille. On voit combien le rameau termi- 
nal en a souffert ; l'état de décrépitude 
où il se trouve, joint à celui du bout 
de branche qui l'alimente , laquelle offre 
une espèce de retrait qui empêche la 
libre circulation de la sève , indique un 
mal trop grand pour qu'on puisse es- 
pérer son rétablissement en réformant 
le rameau supérieur. Celte opération 
ne ferait qu'empirer le mal , par 
la plaie énorme que nécessiterait cette 
réforme. Il vaut donc mieux faire l'opé- 
ration qui a été indiquée pl. CCCXXIV, 
fig. 4 , lettre p. Mais ici on n'a pas la 
ressource de pouvoir maintenir ce ra- 
meau à la place jugée convenable ; ce 
n'est qu'à l'aide d'un petit appareil que 
l'on y parviendra , mais non sans peine. 
A l'exception de cette branche, toutes 
les autres opérations n'offrent rien de 
particulier. 

On peut également juger, par ce qui 
a été dit, des opérations qui auront 
lieu sur les arbres plus avancés en âge 
et plus ou moins vigoureux , ce qui 
nous dispense de donner d'autres fi- 
gures. 

quantité de chaux vive nécessaire pour faire une 
bouillie claire , semblable à celle dont se servent 
1rs badigeonneurs : ce mélange sera employé immé- 
diatement a l'aide d'une brosse ou d'an pinceau avec 
lequel on parcourra toutes les parties infectées, aOn 
de les enduire complètement. Les huiles de la plus 
mauvaise qualité , les essences même , remplissent 
sans préjudice le même but; mais la dépense en est 
plus élevée , et l'application se fait avec moins de 
précision, en ce que leurs couleurs sont peu remar- 
quables sur les parties où on en fait l'application. 
Celle [opération peut se faire depuis la chute des 
feuilles jusqu'à l'époque où la végétation commence 
à se taire remarquer. (n'AtantT ) 
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Lors de la création de ces arbres, nous 
nous sommes arrêté sur les différents 
moyens de contraindre la sève à déve- 
lopper les branches latérales; mais il 
arrive quelquefois que , pour avoir 
donné trop d'extension è ces branches , 
elles finissent par s'emparer d'une trop 
grande quantité de sève; ce qui rompt 
bientôt l'équilibre qui doit exister entre 
la tige et elles. Pour atteindre ce but , il 
faut beaucoup de prévoyance; c'est 
pourquoi il ne faut pas attendre que le 
mal soit trop grand pour le réparer, ce 
qui serait d'autant plus difficile que les 
vaisseaux séveux seraient trop ouverts 
dans une partie , tandis qu'ils seraient 
presque desséchés dans l'autre. 

Supposons que l'arbre que nous avons 
flgurép/.CCCXXV,/Î0. 1, vienne à s'affai- 
blir dans sa partie supérieure , et que le 
rameau terminal n'ait poussé quedans la 
proportion de huit à neuf pouces ; sup- 
posons encore que les rameaux termi- 
naux de chaque branche latérale aient 
poussé dans les proportions que la figure 
représente, lesquelles offrent une grande 
différence : il s'agit de trouver les moyens 
de rétablir l'équilibre, a Si on en croyait 
quelques auteurs, dit M. d'Albret, il fau- 
drait tailler la partie faible très court et 
la partie forte très long ; en le faisant, 
on aurait bientôt une désorganisation 
complète. C'est parce qu'elles ont été 
traitées ainsi que l'on voit quelques py- 
ramides et beaucoup de quenouilles 
couronnées dès l'a^e de huit à dix ans, 
qui n'offrent dans les jardins qu'un as- 
pect dégoûtant. Pour garantir ces arbres 
d'un tel désastre , il faut tailler la partie 
forte très court et le rameau destiné à 
prolonger la tige très long, si même on 
ne le laisse entier , en incisant alors les 
écorces de la tige au dessous de ce ra- 
meau pour laisser un libre cours à la 
sève. » 

Si l'affaiblissement de l'arbre avait 
lieu dans la partie inférieure , il fau- 
drait agir dans les mêmes principes , 
mais appliqués en sens inverse. 

De la taille en pyramide sur pom- 



Digitized by Google 



200 TA! 



TAI 



mier. — Le pommier se prête assez vo- 
lontiers à celte forme ; elle est toutefois 
moins employée à son égard que pour 
le poirier, quoiqu'elle réussisse aussi 
bien. 11. faut observer toutefois que le 
pommier ne souffre que difficilement 
les grandes amputations, ce qui s'op- 
pose au recépage des branches latérales, 
ainsi qu'il a été indiqué pour le poirier. 
La conduite des pommiers en pyramide 
exige donc encore plus de soins que 
pour les poiriers , surtout pour mainte- 
nir un égal équilibre de la sève, qui, 
dans de certaines espèces, aune ten- 
dance à se porter abondamment dans les 
branches latérales, aux dépens du pro- 
longement de la lige. 11 faut donc , en 
créant ces branehes, s'efforcer de ren- 
dre la tige dominante. Cette condition 
sera facilement obtenue par les moyens 
que j'ai indiqués dans le paragraphe 
précédent. Toutefois , celui de tous qui 
doit être d'un emploi plus répété, est, 
sans contredit, le pincement, qui évite 
les fortes plaies sur la tige. Si l'on était 
contraint a faire des amputations , bien- 
tôt les plaies se multiplieraient , entra- 
veraient le libre cours de la sève , et 
empêcheraient le développement des 
rameaux placés à l'extrémité de la tige ; 
la longueur qui en serait la suite ren- 
drait son prolongement impossible. 

Supposons que l'arbre, pl. CCtXXV, 
fig. S, soit un pommier ; les opérations 
qu'il a subies feraient craindre que la 
tige ne fût éventée, et que l'œil destiné à 
son prolongement ne donnât des résul- 
tais fâcheux *. 

Néanmoins , pour ce genre d'arbres , 
on ne pourrait employer d'au 1res 
moyens , puisque celui indiqué est le 
seul capable de déterminer sûrement la 
sortie des rameaux vigoureux à la base 
de la pyramide , et d'autant plus que les 
entailles , également conseillées en pa- 
reil cas, peuvent produire les mêmes 
inconvénients , surtout si elles sont trop 
multipliées. 

t Ol inconvénient n'est pas à craindre pour le 
poirier. ( d'Almiet. ) 



De la taille en pyramide sur abri- 
cotier.—Lz* précautions qui ont été re- 
commandées à l'égard des pommiers 
devront être encore plus strictement 
observées pour les arbres à fruit à noyau, 
et surtout pour l'abricotier. Il n'y a , 
pour ainsi dire, que le pincement qui 
puisse donner le moyen d'obtenir des 
pyramides avec ce genre d'arbres. Si 
dans leur jeunesse on les expose à re- 
cevoir de fortes plaies , on court risque 
que la gomme se mette sur la tige, y 
produise des chancres , et, par suite , 
la perte de l'arbre. 

Le seul moyen d'éviter ce désastre est 
de pincer avec soin les bourgeons laté- 
raux ; puis ceux qui se développeront 
sur les branches du même nom n'en se- 
ront pas exempts , toutes les fois qu'ils 
paraîtront attirer trop de sève dans leurs 
diverses parties. Cette opération aidera 
le développement du bourgeon destiné à 
prolonger la tige , et quand il sera devenu 
rameau à bois , il sera taillé très long 
ou conservé entier, selon les circon- 
stances et par les raisons que nous avons 
données en parlant des poiriers près de 
se couronner. Cependant il arrive une 
époque où ces arbres prennent ce ca- 
ractère , parce que la nature cherche 
toujours à reprendre ses formes. Alors 
les branches latérales auront pris une 
très grande dimension , et seront , en 
général , dénuées de rameaux et de 
branches à fruit dans les deux premiers 
tiers de leur longueur, fl faudra profi- 
ter de ce que ces arbres seront fatigués 
par une trop grande production de 
fruits , ou choisir une année où les ge- 
lées printanières auront détruit tous les 
boutons avant ou après la floraison , 
pour faire le ravalement de toutes les 
branches latérales. A la fin de l'année, 
elles seront remplacées par des rameaux 
disposés à donner des fruits abondants. 
Quoique celte forme soit très avanta- 
geuse , tant pour les produits que pour 
l'agrément de ces arbres, on devra ce- 
pendant préférer celle en têtard , en ce 
qu'elle se rapproche davantage de celle 
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de la nature ; puis les couvertures que 
l'on est souvent obligé d'employer se 
placent avec beaucoup plus de facilité. 

Taille en pyramide sur prunier — 
Le prunier offre les mêmes désagrémen ts 
que l'abricotier; il est cependant moins 
difficile dans sa formation, et les bran- 
ches latérales se maintiennent beau- 
coup plus long-temps sans qu'on soit 
obligé de les ravaler. Ces arbres, quoi- 
que d'une élégance et d'une beauté à 
ravir, lors de leur floraison, ne peuvent 
pourtant guère conserver cette forme 
intacte plus de dix à douze années , en 
ce qu'ils ont, comme l'abricotier, le 
défaut de se dégarnir de rameaux et de 
branches à fruit dans leur intérieur , ce 
qui contribue à donner des récoltes 
moins abondantes que s'ils étaient sous 
la forme en têtard, à laquelle M. d'Àl- 
bret conseille de donner la préférence. 

Taille en quenouille. 

« Je ne fais pas connaître les princi- 
pes de cette taille dans l'intention de 
les faire adopter , dit M. d'Albret , mais 
bien pour en indiquer les mauvais ef- 
fets, etm'effôrcer de la faire proscrire. 
Cela n'est pas facile auprès d'un grand 
nombre de pépiniéristes, qui , par une 
ancienne routine , s'obstinent à conser- 
ver cette forme, qui a pour eux l'avan- 
tage de servir leurs intérêts. 11 n'en sera 
sans doute pas de même auprès de mes 
confrères et d'une foule d'amateurs qui 
conviennent déjà des inconvénients de 
cette espèce de taille. 

« Pour mieux faire comprendre les 
dangers de cette méthode, j'ai figuré, 
pl. CCCXXV, fig. 2, une quenouille 
sortant des mains d'un pépiniériste. 
Cette figure représente un arbre de 
trois ans, âge auquel ces commerçants 
les livrent. Cet arbre est une crassane, 
espèce très vigoureuse qui, comme on 
peut le voir, a des rameaux très éten- 
dus dans sa partie supérieure , tandis 
que dans l'inférieure ils sont très courts, 
et la plupart couronnés par des bou- 
tons. Ces petits rameaux sont souvent 
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rompus par le transport; ceux qui 
échappent sont disposés à prendre le 
caractère débranches à fruit. La plan- 
tation vient exciter encore cette abon- 
dante fructification prématurée. Il parait 
tout naturel de conserver tous ces bou- 
tons dont la grande quantité de fleurs 
suffit pour énerver le jeune arbre, dont 
les racines peuvent à peine fournir à ses 
premiers besoins; et comme les parties 
qui se mettent à fruit ne rendent rien 
aux racines, qu'au contraire elles ab- 
sorbent beaucoup de sève, il en résulte 
un appauvrissement complet que les 
feuilles ne peuvent pas réparer. Elles 
sont d'ailleurs rares sur de tels arbres 
en comparaison des fruits, ce qui fait 
dire avec admiration aux propriétaires 
que leurs arbres portent plus de fruits 
que de feuilles. Mais un tel état ne peut 
durer long-temps ; les feuilles servent à 
la respiration des végétaux ; ce sont elles 
aussi qui aspirent dans l'atmosphère le 
gaz nécessaire à la nutrition des racines, 
et l'on peut dire avec raison que , pour 
tous les végétaux ligneux , il n'y a point 
de végétation durable sans le secours 
des feuilles. On peut donc conclure que 
ces arbres, qui n'en sont pourvus que 
d'une petite quantité , ne pousseront 
qu'en proportion de ce nombre ; c'est 
pourquoi ils vont toujours en dépéris- 
sant; à moins que, plantés dans une 
terre de prédilection et dans une atmo- 
sphère humide , la nature ne fasse plus 
que l'art ; alors ils prennent de l'accrois- 
sement. Mais encore, s'ils ne sont dirigés 
par une main inhabile, ils ne produisent 
que dans les premières années, parce 
qu'ils sont bientôt mutilés par la ser- 
pette ou le sécateur qui les tient dans 
des bornes trop limitées. Dès lors, tous 

1 Instrument a la mode, et qui fait bonté aux 
jardiniers qui s'en servent pour faire les opérations 
de la taille , en ce qu'il mutile les plaies et souvent 
les yeux *ur lesquels on fonde ses espérances. Cet 
instrument n'est vraiment admissible que pour 
(aille de la vigne et de quelques arbrisseaux épi- 
neux sur lesquels celte coupe se fait éloignée de 
l'œil , et dont on n'exige pas le recouvrement des 
plaies faites par son action. (o'Albret.) 
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les dards ou brindilles prennent le ca- 
ractère de branches à bois, que Ton casse 
et mutile de nouveau sans en obtenir 
aucun succès. 

« J'ai cru devoir faire ce tableau exact 
de la conduite des quenouilles, ce que 
le lecteur pourra vérifier en parcourant 
les jardins où il s'en trouve , afin de dé- 
goûter de celle forme. Cependant, en 
soumettant les quenouilles à la forme en 
pyramide , on peut en obtenir des pro- 
duits considérables en fruits, dont on 
est même étonné en en faisant la cueil- 
lette. Voyons par quels moyens on peut 
restaurer ces quenouilles. 

« Le besoin de changer la forme des 
quenouilles se fait sentir dès le moment 
de la plantation. La première opération 
consiste à retrancher toutes les bran- 
ches et rameaux vigoureux placés à 
l'extrémité de celte quenouille , comme 
l'indiquela/fyr. 3,j?/.CCCXXV. Il y a lieu 
de penser que , sur la couronne de cha- 
cune de ces branches, il sortira des 
bourgeons assez vigoureux pour appeler 
la sève dans ces parties. Si quelques uns 
y croissaient avec trop de vigueur, com- 
parativement à ceux des parties faibles, 
il faudra avoir soin de réformer les plus 
forts aussitôt qu'ils paraîtront; les plus 
faibles seront conservés en nombre suf- 
fisant à la création des nouvelles bran- 
ches, dont plusieurs de ces bourgeons 
seront pinces très sévèrement aussitôt 
qu'ils auront acquis la longueur de deux 
à trois pouces , pour n'avoir plus rien à 
craindre de leur trop de végétation. 

« Tous les boutons qui se rencontrent 
sur cette quenouille devront être retran- 
chés lors de leur épanouissement , sans 
attendre l'époque de la floraison. Lors 
de celte opération , on aura le plus 
grand soin que le pédoncule de cha- 
que fleur reste attaché à l'extrémité du 
rameau, qui danscet état prend le carac- 
tère de bourse. Celui-ci produira un ou 
deux petits bourgeons , qui prendront 
d'autant plus de volume que les arbres 
seront plus vigoureux. A l'époque de la 
seconde taille , il se trouvera sur ces ar- 



bres une très grande quantité de bou- 
tons qu'il faudra détruire , comme je 
l'ai indiqué dans la première taille. 

a Le resle de l'opéra lion est conforme 
à ce que j'ai dit pour les pyramides. 

« A l'époque de la troisième taille , si 
les arbres sont vigoureux , on pourra 
leur laisser quelques boutons sur les 
parlies les plus forles, ce qui aidera à 
équilibrer la sève. Au fur et à mesure 
que ces arbres prendront de la force, 
on en augmentera le produit-, et, lors- 
qu'il sera proportionné à la vigueur des 
individus , leur durée égalera celle des 
pyramides, dont ils ne différeront plus 
alors. 

o C'est ainsi qu'on peut rétablir les 
quenouilles qui n'auront subi que les 
mauvaises opérations des pépiniéristes; 
mais si ce sont des arbres plus âgés „ 
mutilés par un jardinier maladroit , et 
qui soient couverts de létes de saule , le 
seul moyen à employer est de ravaler 
toutes les branches latérales. Ensuite on 
les traitera d'après les principes indi- 
qués pour le ravalement des vieilles py- 
ramides. » 

TAILLE DE RUCHES. ( Edue. des 
abeilles. ) Tailler ou dégraisser, ou 
vulgairement châtrer les ruches, c'est 
enlever une partie des provisions que 
les abeilles y ont placées pendant la 
belle saison , qui est le temps de leur 
récolte. {Voy. Abeille, Miel ei Ruche.) 

TAILLIS. {Cuit, forest.) Bois de la 
classe des arbres non résineux , qui se 
coupent à différents âges , c'est à dire 
depuis 5 à 6 ans jusqu'à 30 ans. Nous 
disons de la classe des arbres non rési- 
neux , parce que les arbres résineux ne 
repoussent point , et qu'il faut qu'un 
bois puisse repousser de souche et de 
racines, après avoir été coupé, pour 
être considéré comme taillis. ( Voy. les 
articles Aménagement et Exploitation 

DES BOIS.) 

Dans le langage ordinaire , on appelle 
jeune taillis le bois qui se coupe à 
10 ans et au dessous; moyen tatilh, 
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en simplement taillis , celui que Ton 
coupe depuis 10 jusqu'à 35 ans ; haut 
taillis, haute taille , perehis ou gau- 
lis, celui qui s'exploite depuis 95 jus- 
qu'à 30 ans , et même 40 dans les pays 
où l'usage est de conserver la dénomi- 
nation de taillis aux bois de cet âge. Les 
bois prennent ensuite la dénomination 
de haut revenu ou demi-futaie, de 
futaie , de haute futaie et de vieille 
futaie, suivant qu'ils avancent en âge. 

Ici , nous devons foire observer que 
l'âge d'un bois n'est pas toujours ce 
qu'on doit considérer pour déterminer 
si c'est un taillis ou une futaie. 

Les bois sont diversement aménagés , 
et c'est principalement l'aménagement, 
ou, à défaut d'aménagement, l'usage où 
l'on est de couper un bois à tel ou tel âge, 
qui détermine sa classification dans les 
taillis ou dans les futaies , quel que soit 
l'âge actuel de ce bois. Par exemple, la 
forêt de Villers-Colterets est aménagée 
en futaie de 150 ans; on y fait des coupes 
chaque année , de sorte qu'il y a des 
bois qui ont depuis un an jusqu'à 150 
ans On ne peut pas dire que tout can- 
ton de cette forêt où le bois n'a pas 30 
ans soit un taillis ; c'est un recru de fu- 
taie, une futaie par destination. Il en 
est de même des forêts d'arbres résineux, 
qui sont toujours considérées comme 
futaie , quel que soit l'âge d'une forêt ou 
d'une partie de forêt de celte espèce. 

Il a été démontré , à l'article Aména- 
gement, que si l'exploitation des bois 
en taillis pouvait convenir aux proprié- 
taires particuliers, il n'en était pas de 
même à l'égard de l'état , qui devait en- 
visager non les plus hauts produits en 
argent que donnent les taillis , mais les 
produits en matières, qui sont beaucoup 
plus considérables et de meilleure qua- 
lité dans les futaies que dans les taillis. 

Les cas où l'on aménage les bois en 
taillis sont les suivants: 1* quand les 
essences , ou espèces de bois , qui les 
composent, ne sont point susceptibles 
de former de grands arbres, ou qu'elles 
parviennent promptement à tout leur 



TAL 263 

accroissement, telles que le marceau , 
le tremble, le coudrier ; 3* quand le 
terrain est maigre, ou n'a que peu de 
profondeur et d'épaisseur de bonne 
terre ; 3° quand on manque de bois dans 
une contrée, et qu'on n'a d'autre 
moyen , en attendant qu'il soit fait des 
plantations, que de réduire les futaies 
en taillis , changement qui soulage pour 
le moment , mais qui , s'il n'est pris des 
mesures pour la suite, tend à amener 
une plus grande disette ; 4° quand le 
propriétaire vise plus aux produits en 
argent qu'aux produits en matière, ce 
qui est le cas le plus ordinaire pour les 
particuliers ; 5* quand on a besoin, dans 
le pays , déjeunes bois pour faire des cer- 
cles,des échalas,des perches,du charbon. 

Les taillis possédés par l'état, les 
communes et les établissements publics, 
s'exploitent depuis l'âge de 18 jusqu'à 
30 ans ; mais la plupart à 35 ans. Ceu» 
que possèdent les particuliers se cou- 
pent depuis 9 jusqu'à 18 ou même 90 
ans; l'âge le plus favorable est ordi- 
nairement J 8 ans. 

Pour savoir à quel âge il convient 
d'exploiter un taillis, et quel est le 
mode d'exploitation le plus avantageux 
d'après l'état du bois, il faut examiner 
les eirconsia nées que nous venons d'ex- 
poser, et surtout la qualité du terrain 
et les essences dominantes ( voy. Ex- 
ploitation des bois). 

( Baudrillart. ) 

TALICTRON. Nom vulgairedu sisym- 
brb sophie , sisy mbriutn sophia Lin. 

TALLE , TALLEMENT. ( Botan. ) On 
applique le nom de talle à l'ensemble 
des pousses qui sortent, après le déve- 
loppement de la lige principale, du 
collet des racines d'une plante: on dit: 
Le blé a tallé, lorsqu'il offre beaucoup 
d'épis. Dans quantité de circonstances, 
ce mol est synonyme de touffe, trc~ 
Chéb, cépée. 11 est des plantes , telles 
que les céréales, plus disposées à la lier 
que d'au 1res. Excepté les arbres rési- 
neux , on peut faire laller presque tou- 
tes les plantes en coupant leur lige 
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principale. Les gelées de Murer, les sé- 
cheresses du printemps, les insectes,etc., 
en faisant périr la jeune pousse des 
plantes , les font souvent taller. Le pâ- 
turage des bestiaux , le roulage , le fau- 
chage, le piétinement, produisent le 
même effet. 

Le tellement du froment est plus 
considérable dans les terrains gras et 
frais , dans les années où les mois de 
mars et d'avril sont humides. Ses varié- 
tés barbues tallent davantage que ses 
variétés sans barbe. 

TALLE. C'est le châtaignier, dans les 
Deux-Sèvres. 

TALON. ( Jardin. ) Partie inférieure 
d'une bouture coupée sur du vieux bois. 

TALON. Partie de derrière du sep 
d'une charrue , couverte d'une plaque 
de fer, afin qu'en trainant continuelle- 
ment il s'use moins vite. 
» TALUS. Inclinaison que l'on fait 
prendre à un mur ou à un terrain. Cette 
inclinaison donne plus de solidité au 
premier et plus de grâce au second. 

TAMARISC , Tamarùr. ( Botan. 
agric. Arboricult. ) Arbrisseau de la 
pentandrie trigynie; on en connaît 16 
espèces , formant un genre dans la fa- 
mille des pourpiers. De ces 16 espèces, 
deux nous offrent un intérêt particu- 
lier, l'une et l'autre propres à la France, 
le T. de Narbonne , T. g allie a L. , et 
le T. d'Allemagne, T. germanica L. 
Quoique ces arbustes puissent croître 
dans tous les lerrains,ilspréfèrent cepen- 
dant ceux qui sont incultes, sablonneux 
etbumides. On les propage de drageons, 
de boutures et de graines que l'on sème 
au printemps dans un terreau mélangé 
avec du sable. Celui de Narbonne par- 
vient à la hauteur de 15 à 18 pieds ; ses 
rameaux sont grêles , touffus , étalés et 
couverts de petites feuilles aiguës, per- 
sistantes, et d'un vert très gai. Ses fleurs, 
d'une couleur rose , disposées en épis 
nombreux et serrés à la sommité des 
branches, sont fort jolies, et s'épa- 
nouissent dans le courant de l'été. On 
cullite cette espèce pour l'ornement 



des jardins, et elle est très utile pour 
fixer les sables des dunes. Dans les grèves 
du Mont-Saint-Michel , auprès d'Avran- 
ches , on en a formé de très belles haies 
vives autour des terrains abandonnés 
par la mer. C'est le seul arbrisseau que 
les habitants de ce pays aient trouvé 
propre à cet usage. Le sol où il végète 
est un sable très fin , compacte, d'une 
couleur grise , mélangé d'argile et de 
débrisde coquillages. Je crois cependant 
que le rhamnolde , Uippophae rham- 
noidët Lin. , pourrait également y 
réussir. 

La seconde espèce s'élève moins; 
son feuillage est glauque, et ses fleurs 
à dix étamines sont rapprochées en 
grappes terminales, plus longues et 
moins serrées qut celles du premier. 
Il croit dans les mêmes sols , et on le 
propage de la même manière. 

( Desfontainbs. ) 

TAMBALTE. Nom d'une espèce de 
barate usitée dans les Vosges. 

TAM I MER commun , tamnus vul- 
garis L. ( Botan. agric. ) Plante her- 
bacée de la famille des asperges ; elle 
appartient à un genre dans lequel on 
compte trois espèces. Les noms de ra- 
cine vierge , sceau de Notre-Dame , 
lui sont vulgairement donnés. Il est 
commun dans une grande partie de 
l'Europe , et croit dans les lieux gras et 
ombragés, dans les bois , les haies , etc. ; 
il fleurit à la fin du printemps. Sa ra- 
cine est d'usage en médecine, surtout 
en vétérinaire. 

TAMIS.) ( Écon. rur. ) Ustensile d'é- 
conomie rurale et de jardinage , sorte 
de crible fin , destiné à poster les 
matières réduites en poudre et les li- 
quides, pour en séparer soit les parties 
grossières, soit les corps étrangers. Les 
tamis sont faits , selon l'usage auquel 
on les destine , d'osier , de fil de fer , de 
laiton , de tissu de crin ou de toile. 

TAMNÉ. ( Voy. Taminibr. ) 

TAMPO. Dans les Cévennes , on 
nomme ainsi les réservoirs pour les ar- 
rosements. ( Voy. Irrigation. ) 
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TAN. Ecorce de chêne réduite en 
poudre et destinée au tan nage des peaux . 
Les su macs fournissent aussi une écorce 
riche en tannin , et qui peut remplacer 
celle du chêne. 

TANAISIE , Tanacetum. ( Pâlur. ) 
Plante herbacée de la famille des flos- 
culeuses ; on en compte 95 espèces , 
en y comprenant les tanaisies-balsa- 
mites, dont quelques botanistes font un 
genre particulier, composé de six es- 
pèces ( voy. Dalsamitb ). La tanaisie 
commune , T. mil g are L. , dont la tige 
atteint 3 à 4 pieds de hauteur, croit dans 
les bois , sur le bord des ciiemins , etc. ; 
elle fleurit au milieu de l'été. Elle est 
d'un grand usage en pharmacie. Feu 
V. Yvart a observé que les moutons 
étaient très avides des feuilles sèches de 
cette plante, et que cette nourriture 
était un préservatif efficace contre la 
pourriture. « J'aimerais, dit M. le baron 
de Morogues ( Moyetu d'améliorer 
l'agriculture en France ) , j'aimerais 
à voir propager sur nos sables la tanaisie 
commune, belle plante très aromatique 
à fleur jaune ; elle est fort agréable en 
vert aux vaches, aux boeufs, aux bêles 
à laine et aux chevaux , quand la cha- 
leur n'a pas trop développé son arôme ; 
enfin elle est excellente pour nourrir 
les bêtes à laine, quand elle a été des- 
séchée et conservée pour la morte-sai- 
son. M. Yvart, qui en a fait usage, la 
conseille beaucoup comme très propre 
à prévenir la pourriture et à entretenir 
les bestiaux en bon état pendant l'hiver. 
Une autre raison puissante pour déter- 
miner à la multiplier en Sologne, où 
elle est déjà indigène , c'est que sa rus- 
ticité et sa fécondité permettent de la 
planter sur des terrains de toute na- 
ture. Elle croit mieux sur les sables 
frais, mais j'ai l'expérience qu'elle vient 
très bien aussi sur les sables secs, et 
même dans les lieux caillouteux et ari- 
des, où l'on s'applaudirait de ses pro- 
duits. Ses «racines traçantes rendent sa 
propagation très facile. Je ne doute pas 
que la culture de la tanaisie ne puisse 

xvn. 



TAR 265 

devenir une source de prospérité pour 
les cantons pauvres. » 

TANC. C'est la racine du mats. 

TANCHE. ( Pêche. ) Poisson d'ean 
douce ; il aime les eaux boueuses et mul- 
tiplie considérablement, deux qualités 
qui le rendent recommandante pour les 
propriétaires d'ÉTANGS. Il dépasse rare- 
ment 6 pouces de longueur. 

TANGUE. Débris de plantes marines, 
de coquillages et d'autres animaux qui 
vivent dans les eaux de la mer, mêlés 
par les flots avec du sable et de l'argile. 

Ce mélange naturel est un excellent 
engrais qu'emploient les cultivateurs 
de la Normandie. 

TANNÉE. (Agrio. et jardin.) C'est 
le tan qui a servi an tannage des cuirs. 
On forme avec la tannée des mottes à 
brûler. Cest un bon engrais pour les 
terres dures et froides, aussi bien que 
pour les prairies j et les jardiniers l'em- 
ploient à faire des couches qui conser- 
vent une chaleur modérée plus long- 
temps que celles de fumier de cheval. 
Les débris des couches de tannée peu- 
vent servir d'engrais , mais moins puis- 
sant qu'avant le tannage. 

TAON. ( Entomologie agrieole. ) In- 
secte a deux ailes, vulgairement compris 
parmi les mouches et qui est souvent 
un vrai fléau pour les cultivateurs, dont 
11 tourmente les bestiaux. 

On donne quelquefois le même nom 
à la larve du hanneton. 

TAON. Ce nom s'applique , dans le 
département de la Haute-Marne, à une 
terre marneuse blanchâtre, plus cal- 
caire qu'argileuse, et peu pourvue de 
parties végétales. Cette terre n'est pas 
fertile par elle-même , mais eUe amé- 
liore celles anciennement cultivées. 
(Voy. Marnb.) 

TARAKE. ( Écon. rur. ) Machine à 
nettoyer les grains -, elle tient lieu du 

VAN et du CRIBLE* 

« L'usage du tarare, dit M. Mathieu 
de Dombasle dans une notice sur cet 
utile appareil, s'est beaucoup répandu 
dans les fermes , en France, depuis la 
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fin du siècle dernier, et Ton y a trouvé 
à la fois une immense économie dans le 
travail de main-d'œuvre nécessaire pour 
nettoyer les grains, mais aussi le moyen 
d'ouérer» ce nettoiement avec une bien 
plus grande perfection qu'il n'est pos- 
sible de le faire par les procédés em- 
ployés précédemment. Cette dernière 
considération est d'une très haute im- 
portance , car les consommateurs et les 
commerçants deviennent tous les jours 
plus difficiles sur la qualité des grains 
qui paraissent sur les marchés, à me- 
sure que l'art de la mouture s'est per- 
fectionné , et que l'on sait mieux appré- 
cier l'influence de la propreté et du 
classement des grains sur la qualité des 
farines qui en résultent; aussi on re- 
marque aujourd'hui sur presque tous 
les marchés une différence très consi- 
dérable dansles prix du froment prove- 
nant de récoltes semblables, selon que 
le grain a été traité avec plus ou moins 
de perfection dans les granges ou sur 
les greniers. 11 n'est nullement rare que 
cette différence seule puisse en appor- 
ter une de un à deux francs par hecto- 
litre , en faveur de celui f uquel un net- 
toyage plus soigné n'a fait, du reste, 
éprouver qu'un déchet qui équivaut à 
peine à 15 ou 90 centimes par hectolitre, 
sur la masse de la récolte , et au moyen 
d'un travail de main-d'œuvre qui a 
coûté encore moins que celle somme. 

« Le travail que les cultivateurs ap- 
pliquent au nettoiement du grain sur 
les greniers est donc toujours employé 
avec un grand profit pour eux ; et il 
leur importe beaucoup de posséder des 
machines propres à exécuter celte opé- 
ration avec autant de perfection qu'il est 
possible. Sous ce dernier rapport, on 
peut dire qu'il est bien peu de localités 
où les cultivateurs puissent se procurer 
facilement des tarares bien appropriés à 
l'usage qu'ils doivent en faire. Dans 
beaucoup de villes, on construit aujour- 
d'hui de fort bons tarares pour l'usage 
des meuniers, des boulangers et des 
commerçants; mais ce n'est pas encore 



là ce qu'il faut au cultivateur : d'abord 
ces instruments sont d'un prix élevé , 
lourds et volumineux, et par conséquent 
embarrassants à transporter d'un gre- 
nier à l'autre ou de la grange au grenier ; 
ensuite, construits pour repasser des 
grains déjà nettoyés , quoique plus ou 
moins grossièrement , ils fonctionnent 
mal ou d'une manière très incommode , 
lorsqu'on les applique au premier net- 
toiement qui se feit sur du grain encore 
mêlé de beaucoup de balles et d'autres 
matières étrangères, comme on l'obtient 
ordinairement au sortir de la machine 
à battre, ou après que le grain battu 
au fléau a été grossièrement nettoyé 
sur l'aire de la grange au moyen du râ- 
teau et d'un crible grossier. Il faut , 
pour le grain dans cet étal, des tarares 
disposés d'une manière particulière; 
mais ceux de cette espèce, qui sont des- 
tinés à l'usage des cultivateurs , sont 
presque partout d'une construction si 
imparfaite et si grossière, qu'il est im- 
possible d'exécuter avec eux un nettoie- 
ment tant soit peu correct. » 

On s'est occupé depuis plusieurs an- 
nées, à Roville , de la construction d'un 
tarare spécialement desliné à l'usage des 
fermes, en s'efforça nt de le rendre le 
moins coûteux possible , sans nuire à 
sa solidité ni à la perfection du travail 
qu'il exécute. Après des tâtonnements 
nombreux , on est parvenu , sous ces 
divers rapports, à un résultat très saiis- 
faisant.Nous donnons {pl.CCCXX\l,fig. 
1 et 9) la vue et la coupe de ce tarare, tels 
que M. de Dombasle les a lui-même don- 
nés dans la huitième livraison de ses pré- 
cieuses Annales de Roville ; mais nous 
ferons observer toutefois que M. de Dom- 
basle y a encore apporté depuis d'im- 
portantes modifications , en augmentant 
un peu la largeur du bâti , ainsi que les 
dimensions des passoires et des cribles. 
Ces modifications permettent de faire 
passer à la machine une plus grande 
quantité de grains dans un temps 
donné. 

« Toutefois, ajoute M. de Dombasle, 
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on croil devoir prévenir les personnes 
qui font usage de ce tarare que la perfec- 
tion de l'opération dépend essentielle- 
ment des soins qu'on y met, et de 
l'expérience de celui qui la dirige. On 
se tromperait beaucoup si l'on croyait 
que le tarare, même le plus parfait, 
disposé au hasard et conduit par un 
homme qui né sait pas le régler , don- 
nera de bons résultats , c'est-à-dire un 
grain propre , avec aussi peu de déchet 
qu'il est possible. On ne peut donc ap- 
porter trop de soin à se familiariser avec 
le jeu et les fonctions des diverses parties 
de la machine, afin de se mettre en état 
de reconnaître de suite quel change- 
ment on doit y apporter , pour qu'il 
fonctionne convenablement. Il ne sera 
pas hors de propos de donner sommai- 
rement ici quelques instructions sur les 
points les plus importants qui sont à 
considérer dans l'usage du tarare , en 
les appliquant spécialement à la con- 
struction adoptée dans la fabrique de 
Rovilie ; et on le* fera précéder d'une 
description succincte de l'instrument.' 

« Le bâti de ce tarare est surmonté 
d'une trémie de laquelle le grain coule 
dans Y auge t , qui fait corps avec le 
fond de la trémie , en sorte que ce der- 
nier participe au mouvement de va-et- 
vient imprimé continuellement à l'auget. 
La sortie du grain de la trémie se règle 
par une portière que l'on fixe dans la 
position convenable, au moyen d'une 
vis de pression. 

« Le fond de l'auget est fermé d'une 
nappe ou passoire en fil de fer qui se 
change selon l'espèce de grain sur la- 
quelle on opère. Tour le froment, on 
met deux passoires, comme je le dirai 
tout à l'heure, afin de faciliter la sépa- 
ration qui doit s'y opérer. Sur les pas- 
soires , le grain se sépare en deux 
parties, par l'effet de la ventilation : la 
première* composée du bon grain et de 
tous les corps d'un volume inférieur, 
mais pesants, tombe sous la passoire, 
où elle est reçue par le plan incliné qui 
porte le crible ; l'autre partie , composée 



des corps légers ou plus volumineux 
que les grains de froment, glisse sur 
la passoire dans toute sa longueur et va 
tomber en avant , où la ventilation qui 
s'exerce là dans toute son intensité la 
sépare encore en deux parties: l'une, 
composée de la poussière , des halles et 
de tous les corps très légers, est entraî- 
née en dehors et tombe au-devant du 
tarare; ce sont les vannures. L'autre 
partie, formée de corps un peu plut 
pesants, comme les grains encore enve- 
loppés de leurs balles, et tout ce que 
Ton nomme en terme de grange les 
olons , tombe en avant de la passoire , 
sur une planche inclinée, qui les conduit 
hors du tarare par une ouverture placée 
sur le côté, et on les reçoit dans une 
corbeille qu'on place au-dessous. Le 
grain reçu en dessous de la passoire par 
le crible y est encore divisé en deux 
parties , au moyen du mouvement d'os- 
cillation qui est imprimé au cadre du 
crible. Les grains petits et retraits, ainsi 
que toutes les graines d'un volume in- 
férieur à celui des bons grains , passent 
au travers du crible , et tombent sous 
le tarare , où on les reçoit sur un van 
que l'on y place à cet effet, tandis que 
le bon grain , coulant le long du crible, 
vient s'amasser derrière le tarare. 

« On voit que le grain placé dans la 
trémie se partage par le jeu de la ma- 
chine en quatre parties: 1* les vannu- 
rtt que l'on jette immédiatement ; 9" tes 
oton» que l'on rebat au fléau sur l'aire 
de la grange pour faire sortir les grains 
qui n'étaient pas encore débarrassés de 
leurs balles; 3° les grenottes ou gre- 
nailles ; 4° enfin le bon grain. Mais 
pour que cette séparation s'opère avec 
exactitude, il est nécessaire que l'in- 
strument fonctionne régulièrement, ce 
qui s'obtient au moyen des précautions 
suivantes : Deux hommes doivent être 
employés au service de la machine , l'un 
tournant la manivelle, l'autre occupé à 
emplir la trémie , à enlever les diverses 
espèces de produits qui sortent du la- 
rare , et surtout à veiller constamment 
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à la régularité du jeu de toutes les par- 
ties de la machine. Cet homme, en effet, 
doit être le principal ouvrier, et il faut 
qu'il soit très attentif a surveiller les 
fonctions de la machine* ce qu'il fait 
en observant la nature des divers pro- 
duits qui en sortent par chacune des 
issues. Si quelques-unes des parties qui 
doivent entrer dans les otons sont lan- 
cées en dehors de la machine avec les 
Tannures , il relève un peu la planche 
inclinée qui arrête les olons , ou il l'a- 
baisse, si les vannures se mêlent dans 
les otons; s'il remarque beaucoup de 
bons ijrains dans les otons, il retire un 
peu en haut le cadre du crible, ou il 
l'abaisse si des otons se mêlent arec le 
bon grain. 11 doit avoir soin que l'écou- 
lement du grain dans l'auge t ail lieu 
uniformément dans toute sa largeur, et 
que le grain ne s'amasse jamais sur la 
passoire, ce qui peut arriver , soit parce 
qu'il coule trop de grain à la fois , soit 
parce que la passoire n'a pas assez d'in- 
clinaison en avant ; elle doit en etfet en 
avoir un peu , mais pas trop , car , dans 
ce dernier cas , le grain y glisse trop ra- 
pidement, et la séparation du bon grain 
ne s'y opère pas complètement. 

« On peut en dire autant du crible, 
qui peut s'élever ou s'abaisser parallè- 
lement à sa longueur, et qui doit être 
fixé au point convenable pour recevoir 
tout ce qui tombe sous la passoire , mais 
non les otons qui tombent en avant ; 
enfin , si le crible ne fonctionne pas 
avec assez d'efficacilé, c'est-à-dire si 
desgrenotlesse trouvent encore mêlées 
au bon grain , on peut accroître l'action 
du crible en lui donnant un peu moins 
d'inclinaison , ce qui se fait en soule- 
vant un peu son extrémité inférieure : 
par ce moyen, ïê grain coulant moins 
rapidement le long du crible, la sépa- 
ration des petits grains s'opère plus 
complètement. 

« Cet ouvrier doit d'ailleurs veiller à 
ce que les attaches qui fixent l'augct et 
le cadre du crible , d'un côte aux leviers 
qui les font mouvoir, et de l'autre aux 



ressorts qui les ramènent , soient d'une 
longueur convenable de chaque coté, 
de manière que le crible et l'auget se 
meuvent bien au milieu du bâti de la 
machine. 

n Quant à l'ouvrier qui fait mouvoir 
la manivelle, il est indispensable, pour 
la perfection de l'opération, qu'il tourne 
d'un mouvement modéré et très uni- 
forme , non seulement dans chaque 
tour, en évitant d'accélérer le mouve- 
ment, sott en haut, soit en bas de la 
course, comme font beaucoup d'ou- 
vriers , mais aussi en faisant toujours le 
même nombre de tours dans le même 
espace de temps. Lorsqu'on a habitué 
un ouvrier à la régularité de ce mou- 
vement, il est bon de le placer toujours 
à cette besogne , car c'est de cette régu- 
larité que dépend essentiellement le 
parfait nettoiement du grain , et c'est 
parce qu'on ne peut obtenir celte uni- 
formité de la marche des chevaux attelés 
à un manège qu'il est impossible d'es- 
pérer un nettoiement tant soit peu cor- 
rect des tarares que l'on ajoute souvent 
aux machines a battre. Il faut toujours 
finir par un nettoiement au tarare è 
bras sur le grenier , si l'on tient à porter 
sur les marchés des grains d'une belle 
qualité. 

« Lorsque le froment a passé une fois 
au tarare, comme je viens de le dire, 
on y repasse encore une fois les grenot- 
tes , afin d'en séparer un petit nombre 
de bons grains qui s'y trouvent presque 
toujours accidentellement mêlés, elles 
grenottes que l'on obtient ainsi ne sont 
plus propres qu'à être données à la vo- 
laille ou aux porcs. Quant au bon grain, 
si l'on tient à l'avoir d'une très belle qua- 
lité, on peut le repasser encore une fois, 
afin d'en séparer une petite quantité de 
grains maigres qui auraient échappé au 
premier criblage. Comme le travail mar- 
che très lestement avec cet instrument, 
il ne résulte pas de ces repasse* une 
augmentation sensible de dépense , et 
l'on obtient ainsi un nettoiement par- 
fait. Lorsqu'on a séparé le bou grain, on 
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peut encore le diviser en deux qualités 
eu grosseurs , au moyen du crible de re- 
change, ce qui peut être avantageux 
pour la vente en certains cas, ou pour 
obtenir une qualité de grain supérieure 
pour semence. » 

Le tarare-Gravier est construit sur les 
mêmes pricipes que celui de Roville, et 
n'en diffère pas essentiellement dans ses 
détails ; il nous suffit donc de renvoyer 
aux figures que nous en donnons, pl. 
CCCXXVII , et a la légende explica- 
tive , fin du volume. 

M. de Dombasle, dans sa notice ci- 
dessus , a mentionné les tarares usités 
dans les meuneries pour le nettoyage en 
grand des grains-, comme spécimen de 
ces sortes de tarares, nous ne pouvons 
rien présenter de plus parfait que le 
tarare à double batteur du même 
auteur, M. Gravier. Ce tarare est en 
usage dans le bel établissement de 
M. Benoist, à Saint-Denis. Notre pl. 
CCCXXVII! en donne les détails , et 
pour l'explication détaillée, nous ren- 
verrons à la légende, fin du volume. 

TARASPIC. C'est I'Iréris ombelli- 

FERE. 

TARTARIGE , TARTARIO. Nom de la 
m èlampyre des CHAMPS, dans le centre 
de la France. 

TARTRE. {Œnologie.) Le tartre existe 
dans le verjus ; il est encore dans le 
mont j il concourt à la formation de l'al- 
cool , en facilitant la fermentation. 
( Voy. ce mot. ) 

Il se dépose sur les parois des ton- 
neaux par le repos, et y forme une croûte 
plus ou moins épaisse , hérissée de cris- 
taux assez mal prononcés. Quelque temps 
avant les vendanges, lorsqu'on dispose 
les futailles à la recevoir, on défonce 
les tonneaux et on détacha le tartre* pour 
remployer dans le commerce à ses di- 
vers usages. 

Le tartre n'est pas fourni par tous les 
vins dans la même proportion : les vins 
rouges en donnent plus que les blancs; 
les plus colorés, les plus grossiers en 
fournissent généralement le plus. 



La couleur varie aussi beaucoup , et 
on l'appelle tartre rouge ou tartre 
blatte, selon qu'il provient de l'un ou 
l'autre de ces vins. 

Ce sel est peu soluble dans Peau froi- 
de : il l'est beaucoup plus dans l'eau 
bouillante. Il ne se dissout presque pas 
dans la bouche, et résiste à la pression 
de la dent. 

On le débarrasse de son principe colo- 
rant par un procédé simple , et il porte 
alors le nom de crème de tartre. A cet 
effet, on le dissout dans l'eau bouillante, 
et dès qu'elle en est saturée, on porte 
la dissolution dans des terrines pour la 
laisser refroidir : il se précipite par le 
refroidissement une couche de cristaux 
qui sont déjà presque décolorés. On dis- 
sout de nouveau ces cristaux dans l'eau 
bouillante ; on mêle et on délaie dans la 
dissolution quatre ou cinq pour cent 
d'une terre argileuse et sablonneuse 
de Murviel , près de Montpellier , et 
on évapore ensuite jusqu'à pellicule ; 
par le refroidissement, il se précipite 
des cristaux blancs qui, exposés en plein 
air sur des toiles pendantquelques jours, 
acquièrent cette blancheur qui appar- 
tient à la crème de tartre ; les eaux-mè- 
res sont réservées pour servir à de nou- 
velles cuites. Telle est, à peu près, la 
méthode qu'on pratique à Montpellier 
et dans les environs , où sont établies 
presque toutes les fabriques connues de 
crème de tartre. 

Le tartre est encore employé comme 
fondant : il a le double avantage de 
fournir le carbone nécessaire à la dés- 
oxygénation des métaux , et l'alcali qui 
est un des meilleurs fondants connus. 

On purifie encore le tartre par la cat- 
cination. On décompose et détruit son 
acide par ce dernier moyen , et il ne 
reste plus que l'alcali et le charbon : 
on dissout l'alcali dans l'eau, on filtre, 
on rapproche la dissolution , et on ob- 
tient ce sel très connu dans les phar- 
macies sous le nom de sel de tartre, 
sous-carbonate de potasse. 
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Le tarlre ne fournit guère en alcali 
que le quarl de son poids. 

(Cuaptal. ) 

TAUBÉRE. On nomme ainsi, dans le 
département de Ldt-et-Garonne , un 

FOSSÉ OU SILLON D'ÉGOUTTEMENT. 

TAUPE, TAUPINIÈRE. (Culture des 
prair.) Petit quadrupède dont les Ta- 
rages sont bien connus, et qui les exerce 
surtout dans les terres les plus meubles 
et les plus fertiles, en traçant à couvert 
ses galeries souterraines, et en détrui- 
sant ou endommageant fortement un très 
grand nombre de racines qu'il ronge 
ou soulève , faisant ainsi périr beaucoup 
de plantes utiles et causant ainsi des lacu- 
nes considérables dans les prairies, sur- 
tout dans celles de nouvelle formation. 
Par l'étendue et l'élévation de ses monti- 
cules ou taupinière* , la taupe détruit 
encore une quantité d'herbe sassez con- 
sidérable, et nuit singulièrement au fau- 
chage , en rendant la surface du sol très 
raboteuse et inégale; quelquefois mê- 
me on la voit occasionner des inonda- 
tions , en perforant des digues voisines 
des rivières , des étangs et autres pièces 
d'eau. 

C'est surtout au printemps, au lever 
et au coucher du soleil , et quelquefois 
aussi à neuf heures du matin , à midi et 
à trois heures , mais rarement dans les 
intervalles, qu'on voit la taupe remuer 
et soulever la terre , et préparer le réduit 
souterrain où elle dépose sa progéni- 
ture, et qu'on reconnaît ordinairement 
au rapprochement de plusieurs grosses 
taupinières. 

En profitant de ces données pour la 
saison et les heures les plus convenables 
a sa destruction , en évitant de faire du 
bruit et des mouvements trop sensibles 
sur la terre, ce qui avertirait la taupe 
qui a l'ouïe très délicate, on se munit 
d'une espèce de houe ou de bêche de 
forme ovale et pointue ; on cherche les 
taupinières les plus fraîches et non per- 
cées a leur sommet, ce qui annoncerait 
l'émigration de la taupe en un endroit 
plus commode ; en se plaçant sous le 



vent, on ne tarde pas ordinairement & 
la voir remuer et on peut aisément la 
prendre en fouillant précipitamment a 
l'endroit soulevé , avec l'instrument dont 
on est armé. En foulant les taupinières, 
et principalement les conduits superfi- 
ciels apparents qui communiquent de 
l'une à l'autre, on la voit aussi chercher 
bientôt à les rétablir et on peut encore 
la prendre de la même manière. On em- 
ploie quelquefois des chiens dressés 
pour la déterrer. Enfin on peut aussi 
tendre des pièges à ressort ou tous au- 
tres dans le passage des conduits, ou y 
placer des appâts destructeurs , tels que 
des noix bouillies dans une lessive forte- 
ment alcaline, de la racine d'ellébore 
ou de ciguë , ou tout autre poison recou- 
vert de farine ; mais nous ferons observer 
que les fumigations de soufre et de ta- 
bac, qui ont été recommandées, sont 
peu praticables et très peu efficaces. On 
peut encore, lorsqu'il est facile de se 
procurer de l'eau , faire sortir la taupe 
en en versant dans ses souterrains , 
comme on peut prendre les jeunes en 
fouillant les fortes taupinières sous les- 
quelles elles se trouvent ordinairement 
déposées. 

Lorsqu'on n'a pu prévenir le mal , il 
faut au moins lâcher de le réparer. 11 est 
essentiel de répandre également sur les 
prairies, en automne et au printemps, 
toutes les taupinières fraîches qui au- 
ront été formées. Au lieu de détruire 
l'herbe, elles lui donneront une nou- 
velle vigueur , au moyen de cette pré- 
caution , en la couvrant légèrement 
d'une terre très ameublie , et on conver- 
tira ainsi le mal en bien. 

Cette opération peut se faire à l'aide 
de plusieurs instruments ; mais ceux 
qui nous paraissent les plus simples et 
les plus expéditife pour cet objet sont 
les espèces de herses traînées par des 
chevaux que nous avons décrites et figu- 
rées à l'article Etaupinage. ( Voy. ce 
mot.) 

TAUPE - GRILLON , Courtiliere , 
Courterole. ( Hntomol. agric. ) lo- 
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secte hideux classé par les entomolo- 
gistes dans l'ordre des orthoptères. On 
en, voit la figure (pl. CC\\,/îg. lî, ci- 
dessus t. XII, p. 365.) 

« La courtilière , dit M. Victor Yvart, 
fait en petit dans les prairies ce que la 
taupe y fait en grand. Elle établit beau- 
coup de galeries souterraines , et en tra- 
çant elle coupe toutes les racines qu'elle 
rencontre, et fait périr un grand nom- 
bre de plantes. Elle vit à la vérité d'au- 
tres insectes plus ou moins nuisibles, 
ce qui diminue le tort qu'elle fait au 
cultivateur, mais ne le compense pas. 
Cet insecte se multiplie prodigieuse- 
ment, et c'est ordinairement au prin- 
temps qu'il fait sa ponte. On reconnaît 
alors son nid à une petite butte de terre 
très meuble. On met l'ouverture de la 
galerie à découvert, en écartant cette 
terre , et on y verse de l'eau , dans la- 
quelle on a mis assez d'huile commune 
pour former dessus une couche légère : 
peu de temps après l'animal parait et 
meurt ayant ses trachées bouchées par 
l'huile qui surnage. On peut ainsi en 
détruire beaucoup en peu de temps, et 
Cretté de Palluel nous assure avoir em- 
ployé ce moyen avec succès dans ses 
prairies. 

« On trouve souvent la courtilière 
sous les las de fumiers et surtout sous 
les bouses de vaches , qui attirent un 
grapd nombre d'autres insectes qu'elle 
cherche à détruire, et on peut aisément 
l'y prendre. L'immersion de la prairie 
est encore un moyen très efficace pour 
sa destruction. » 

Le taupe-grillon est un des plus dan- 
gereux ennemis des jardiniers, dont il 
ravage souvent des planches entières. 
Aussi a-t-on proposé et essayé une mule 
de moyens de. destruction, dont aucun , 
jusqu'à présent, ne s'est montré com- 
plètement efficace. L'année dernière 
(1835) ,1a Société Linnéenne de Lyon a 
proposé un prix à celui qui indiquerait 
contre cet insecte un moyen de destruc- 
tion simple, efficace, peu coûteux et 
sans danger pour les cultures. Dans le 



même temps , notre collaborateur M. le 
baron de Morogues indiquait comme 
un moyen sûr, aisé et tout à fait inof- 
fensif pour. les cultures , l'emploi du sa- 
von noir, à raison d'une livre dans six à 
huit voies d'eau, le tout répandu sur 
les plantes infectées par les court ilières, 
qui ne tardent pas à disparaître totale- 
ment. Si ces assertions sont exactes, ce 
que le nom de leur auteur nous parait 
garantir , les vues de la Société Lin- 
néenne de Lyon semblent devoir être dès 
à présent remplies. 
TAUPINIÈRE. ( Voy. Taupe. ) 
TAUREAU. Mâle de la vache. ( Voy. 
les articles Bêtes bovines et Boeuf. ) 

On a depuis long-temps cherché les 
moyens de maîtriser la fougue sauvage 
du taureau , qu'il est souvent dangereux 
d'approcher. Parmi ces moyens , le meil- 
leur est celui qu'on emploie à la ferme 
royale de Grignon ; l'idée n'en est pas 
nouvelle, mais le directeur de Grignon , 
M. Bella , lui a fait éprouver d'heureuses 
modifications. Il consiste en un anneau 
de fer cannelé , passé dans le mufle de 
l'animal , rivé par le moyen d'une 
goupille et soutenu par une têtière en 
cuir avec son montant, ainsi que l'indi- 
que la fig. 18 , pl. CCCXVI.Les fig. 13 à 
18 , même planche, montrent les détails 
de l'appareil et de l'opération. {Voy. la 
légende explicative , fin du vol. ) Cette 
opération , pour fixer l'anneau dans le 
nez du taureau , doit être faite avec 
dextérité , après avoir pris les précau- 
tions convenables et assujetti l'animal 
de la manière suivante: 

On passe autour des cornes une corde 
solide, de la grosseur du doigt ou à peu 
près, dont un des bouts louge ensuite 
le côté gauche de la léte du taureau ; 
puis l'introduisant dans sa bouche, on 
lui fait faire le tour de la mâchoire infé- 
rieure en demi-nœud: on les fait en- 
suite tenir par un aide fort et vigou- 
reux. Une seconde corde semblable, 
fixée de même aux cornes, sert à atta- 
cher l'animal à un poteau , à un arbre, 
ou , ce qui vaut encore mieux , dans un 
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travail , si Ton peut s'en procurer un. 
Toutefois, il faut avoir soin que la té te 
soit un peu horizontale , et le nez 
porté en avant, afin de faciliter l'opé- 
rateur. 

Ce dernier, muni d'un trocarta ponc- 
tion pour les ruminantsà orosscs cornes, 
qui doit être un peu plus fort que le ca- 
libre de l'anneau , et renfermé dans sa 
gaine en cuivre ( ce qui est plus ration- 
nel et plus commode qu'un emporte- 
pièce, malgré ce que quelques personnes 
ont pu en dire) , l'introduit dans la ca- 
vité nasale droite, près du mufle , sans 
le toucher, et , soutenant ce dernier 
avec l'index et le pouce de la main 
gauche, la main droite pousse par une 
forte secousse l'instrument et sa gaine , 
qui doivent traverser ensemble d'outre 
en outre et d'un seul coup la membrane 
(fig. 14). Cela lait, on retire le trocart 
en laissant la gaine dans la plaie; alors 
l'extrémité la plus petite de l'anneau 
doit élre introduite dans ladite gaine 
(fig. 15); et, en la retirant dans le 
même sens où elle a été introduite, on 
pousse l'anneau qui doit la remplacer 
dans l'ouverture faite a la membrane; 
après qu'il y est entré , on le ferme , 
puis on y met la goupille, qui doit être 
rivée avec soin à l'aide d'un petit mar- 
teau et des tricoises ( fig. 16 ). Enfin, 
on place la têtière en cuir, qui doit être 
fixée sur les cornes au moyen d'une bou- 
cle, et le montant qui longe le chanfrein 
soutient l'anneau relevé au-dessus du 
mufle. 

Si l'on est obligé d'abattre le taureau 
pour faire l'opération, ce qui arrive 
souvent , il faut avoir soin de placer les 
entraves de façon à ce qu'il tombe sur 
le côté gauche , et de lui faire tenir la 
téle par deux aides qui doivent prendre 
leur point d'appui sur les cornes ; un 
troisième aide doit prendre la corde qui 
passe dans la bouche de l'animal autour 
de la mâchoire inférieure , afin de tenir 
la tête et le mufle tendus pour faciliter 
à placer l'anneau. (Voy. l'article En- 
traves ) 
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TAUREL1ÈRES. On appelle ainsi les 
vaches qui, étant sujettes à avorter, res- 
tent maigres, recherchent souvent le 
taureau et conçoivent difficilement. 

TAUR1LLON. Jeune taureau. 

TAUZIN ou TOZA, espèce de chêne. 

TAVELURE. Tache , moucheture que 
l'on voit sur la peau de quelques ani- 
maux , et quelquefois sur certains bois. 

TAYON. ( Vocab. forent. ) Baliveau 
de trois âges ( voy. Baliveau ). 

TEGUMENT. {Bot an. ) Ce qui couvre, 
ce qui enveloppe; du latin Ugere, cou- 
vrir. 

TEIGNE. ( Entomol. agr. ) Insecte 
de l'ordre des lépidoptères. 11 exerce 
ses ravages sur divers végétaux , >ur les 
tapis , les fourrures , les plumes , la lai- 
ne., etc. (voy. Alucite, Galerie, 
Laine ). 

TEIGNE des moutons. ( Vétérin. ) 
Voy. Noir-Museau. 

TEIGNE DU PIN. ( Malad. des plan- 
têts. ) C'est à tort qu'on a confondu la 
teigne du pin avec la pourriture. Le 
tissu de l'écorce et du bois est bien un 
peu altéré , mais nullement décomposé. 
Le premier indice est la couleur des 
feuilles qui est rouge ; bientôt après ces 
feuilles tombent. Le mal, ayant com- 
mencé à l'extrémité des branches, gagne 
peu à peu le corps de l'arbre ; alors l'é- 
corce du tronc se couvre de gouttelettes 
résineuses de mauvaise odeur; l'écorce 
se soulève spontanément, devient fria- 
ble, et tombe. Souvent les botriches 
(botrichut typograpàiu et piniperda) 
ont sillonné le bois et l'écorce, mais ne 
sont pas la cause du mal. 

( Desvaux. ) 

TEILLAGE. ( Écon. rur. ) Teiller , 
c'est séparer, après le rouissage, la par- 
tie filamenteuse, ou la filasse, du rhan - 
vre et du lin, de la tige ligneuse de ces 
deux plantes, appelée chénevotte pour 
la première. 

Au mol Rouissage nous avons fait con- 
naître avec beaucoup de détails les pro- 
cédés employés dans le Boulonais pour 
séparer la filasse du chanvre de la ché- 
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neTotle , et dans les environs de Cour- 
Iray en Belgique pour opérer également 
le teillage du lin. Il nous restera pen de 
chose à ajouter ici. Nous transcrirons 
d'abord les réflexions de Rozier sur le 
teillage. « Si cette opération , dit-il , 
n'était pas un amusement dans les vil- 
lages, où toutes les femmes, les filles et 
les enfants se rassemblent à la veillée 
pour teiller, je la regarderais comme 
abusive. Il serait plus prompt, plus ex- 
péditif et plus économique de se servir 
de la broyé, ou des instruments analo- 
gues qu'on a imaginés. Mais il serait bar- 
bare de priver d'un plaisir innocent un 
nombre d'êtres qui se récréent et ou- 
blient les fatigues de la journée , même 
en travaillant. Cependant , si dans une 
métairie isolée un propriétaire récolte 
beaucoup de chanvre ou de lin , et si les 
femmes et les enfants à son service ne 
suffisent pas pour teiller toute la récolte, 
c'est le cas de se procurer une broyé , 
parce que jamais l'ouvrage ne doit être 
arriéré. Une fille, une femme , et même 
un enfant de dix à douze ans, est en 
état de la conduire et de la faire mou- 
voir; jusqu'au plus médiocre charpen- 
tier d'un village est en étal delà con- 
struire, tant simple elle est. » 

Le lin et le chanvre rouis et teillés ou 
broyés doivent, avant d'être filés, subir 
une autre opération que l'on nomme 
ferrer , peigner , sêrancer. Cette der- 
nière opération est l'objet dun état 
particulier ; le fermier peut vendre sa 
récolte avant ce travail. On peut donc 
considérer le lin leillé comme sorti du 
domaine de l'agriculture pour entrer 
dansceluidel'induslrie manufacturière. 
Nous ne pouvons l'y suivre, et nous 
nous arrêtons ici. 

La broyé à teiller le chanvre et le lin 
est représentée sur notre pl. CCCXVI, 
//,'/• 19. L'espadon mentionné à l'article 
Rouissage est représenté , avec ses dé- 
tails, fig. 20 et 21 delà même planche. 

TEMOIN. ( ForéU. ) Les forestière 
donnent le nom de témoins aux pieds 
cormiers, parois, arbres de lisière , 

XVII. 



pieds tournants, qu'il est défendu 
d'abattre dons les ventes, et qui en sont, 
pour ainsi dire , les témoins. 

On appelle aussi ttmoins les mor- 
ceaux de tuile et de charbon que l'on 
met au pied des bornes, pour être les 
témoins incorruptibles de l'emplace- 
ment de ces limites. 

TENDELIN. Hotte en sapin ou en au- 
tre bois léger, qui sert au transport des 
vendantes. ( Voy. Hotte. ) 

TEIN1X)N. C'est la bugrane, dans les 
environs de Bar-sur-Aube. 

TÉNÉBR10N. Insecte qui s'attaque 
principalement à* la farine ; il vit à l'état 
de larve; sa longueur est de 6 à 8 lignes 
sur 2 à 3 de large. ( Voy. Blatte. ) 

TÉRÉB1NTHACÉES. Famille natu- 
relle de plantes. ( Voy. Familles. ) 

TÉRÉBENTHINE. Résine liquide qui 
découle naturellement de plusieurs ar- 
bres de genres différents, ou qu'on re- 
lire des résines solides par la distilla- 
tion. 

Le Pistachier Térêbinthe est l'ar- 
bre qui fournit la vraie térébenthine, 
qui est rare et chère. 

On retire du mélèze celle qui est la 
plus estimée après celle-ci, et la plus 
employée en médecine et dans les arts ; 
on l'appelle vulgairement térébenthine 
de Venise. Elle est très visqueuse, d'une 
couleur jaunâtre et d une odeur forte et 
aromatique, d'une saveur Acre, légère- 
ment amère. 

C'est du sapin commun que provient 
celle qu'on appelle térébenthine de 
Strasbourg. On la reconnaît à sa con- 
sistance moins visqueuse, à sa couleur 
moins foncée, à sa sateur amère. Elle 
épaissit et jaunit avec le temps. 

Enfin la térébenthine de Bordeaux 
s'obtient par la séparation de la partit- 
la plus fluide du galipot, par le seul 
repos et l'influence de la lumière so- 
laire : c'est la moins estimée. ( Voy. Ré- 
sine. ) 

TERRADE. On nomme ainsi, dans 
une partie du midi de la France, les 
boues des rues et des cours portées sur 

35 
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les champs comme engrais. ( Voy. ce 
mot. • 

TERRAGE. ( Vigne». ) On donne as- 
sez généralement ce nom , en France, à 
l'opération de remonter la terre des 
vignes en pente , de la base au sommet. 
( Voy. l'article Vignes, $ vu. ) 

TERRAILLÉE. Opération usitée dans 
les Hautes-Alpes. Elle consiste à trans- 
porter dans les prés, soit pendant l'hi- 
ver, soit mieux encore 5 la fin de l'au- 
tomne, de la terre prise sur les champs 
voisins ou dans les fossés qui bordent la 
prairie. Cette pratique est usitée aussi 
dans les champs. On en conçoit aisé- 
ment l'utilité dans un pays de monta- 
gnes comme ce département. ( Voy. 
Terrage et Terrement. ) 

TERRAIN. ( Voy. Terres. ) 

TERRASSES. ( Agric. ) On donne ce 
nom, dans le département des Vosges, 
aux terres des alluvions et à celles qui 
ont été entraînées par les eaux pluviales 
et qui se sont déposées , soit naturelle- 
ment a l'ouverture des vallées, soit dans 
des fosses creusées à cet effet au bas des 
pentes. Ces terres , souvent d'une 
grande fertilité, se portent dans les jar- 
dins , dans les houblonnières , dans les 
vignes, partout où on a besoin d'amé- 
liorer considérablement le sol. ( Voy. 
Terrage, Terraillér, Terrement, 

ACOULIN. ) 

TERRE. ( Voy. l'article Terres. ) 

TERREAU. ( Phys. agric. ) Produit 
de la décomposition lente et spontanée 
des substances organiques, animales et 
végétales. Mêlé dans des proportions 
convenables avee les terres primitives, 
l'arfiile, la silice etje calcaire, il con- 
stitue la terre végétale proprement 
dite. ( Voy. l'article Terres. ) 

TERREAUTER. ( Jardin. ) C'est ré- 
pandre une petite couche de terreau , 
de terre de bruyère , ou simplement de 
terre ordinaire finement émietlée , sur 
une planche qui vient d'être semée. 

On terreaute aussi quelquefois les re- 
piquages, pour, en leur donnant delà 
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meilleure terre , en obtenir des produc- 
tions plus vigoureuses. 

Pour terreauter avec régularité , on 
met la terre presque sèche et aussi pul- 
vérulente que possible dans un crible 
d'osier ou de fil de fer , ou sur uoe 
claie, et on fait tomber la terre sur la 
planche par un mouvement de va-et- 
vient du bras. Quelquefois on terreaute 
avec la main ; mais ce terreau est plus 
long et moins régulier. ( Voy. Semis. ) 

TERREE. On donne ce nom, dans 
les marais de la Vendée, à de petites por- 
tions de champ exhaussées par la terre 
des fossés larges et profonds dont elles 
sont entourées , et qu'on cultive avec 
profit, soit en chanvre, soit en saules et 
en frênes. ( Voy. Terreau, Terrail- 
lée, Terrement. ) 

TERREMENT. {Agricult. ) Opération 
agricole qui consiste à exhausser un 
bas-fonds habituellement immergé, au 
moyen de terres enlevées à des hauteurs 
et qu'on (ait charrier et déposer par les 
eaux. 

Cette opération, quoique analogue 
dans ses résultats avec celle que dans 
diverses parties de la France on nomme 

TERRAGE, TERRAILLÉE, etc. , en est 

donc précisément l'inverse, en ce sens 
que la terraille'e consiste à tirer la terre 
des bas-fonds, où le plus souvent elle 
a été. entraînée par les eaux, pour la 
reporter sur les pentes ou les hauteurs 
qui en ont été dépouillées; tandis au 
contraire que le terrement transporte, 
au moyen des eaux qu'on dirige , les 
terres des hauteurs dans les bas-fonds 
qu'on veut exhausser. Les Italiens, qui 
paraissent avoir les premiers employé 
en grand l'opération du terrement, dont 
ils ont obtenu, dans les vallées maréca- 
geuses de la Toscane, de merveilleux ré- 
sultats, le désignent sous le nom de 
colmates , c'est à dire comblements. 

Parmi les auteurs agronomiques fran- 
çais, italiens, anglais ou allemands, 
qui se sont occupés du terrement, nul 
n'en a traité d'une manière plus com- 
plète et plus satisfaisante que Thaer ; 
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l'extrême importance dont cet objet 
peut être dans beaucoup de lieux chez 
nous nous fait un devoir de reproduire 
sans l'abréger le chapitre que l'illustre 
agronome prussien y consacre dans ses 
Principes raisonnes à* Agriculture. 

u Dans diverses contrées, dit Thaer, 
on trouve des exemples de cette opéra- 
tion, qui souvent est d'un avantage 
inappréciable ; par exemple en Suisse , 
selon Ikrnhard, on jette quelquefois, 
dans les torrents qui descendent des 
montagnes, des terres, pour les trans- 
porter dans les vallées, et les y étendre, 
afin de relever le sol selon le besoin. On 
voit cette opération plus en grand dans 
la Toscane, où, selon ce que nous dit 
Simonde dans son Agriculture tos- 
cane , Ton comble par ce moyen des 
marais considérables, qu'on transforme 
en terrains très fertiles. 

« Mais jusqu'à présent cette méthode 
n'a été mise en pratique nulle part sur 
d'aussi grandes étendues que dans les 
contrées sablonneuses et dans les bruyè- 
res des duchés de Lunebourg et de Brè- 
me, où, durant l'ancien bien-être de 
ces pays, elle s'est propagée en peu de 
temps, et à tel point, que chaque pay- 
san qui en avait la facilité s'y livrait 
sans hé>iler, et sans s'effrayer des dé- 
bours dont elle demandait l'avance. 
Celte opération y fut facilitée par la for- 
mation de compagnies d'entrepreneurs, 
qui allaient d'un lieu à l'autre, et pre- 
naient le travail à la tache pour un prix 
proportionné tant à l'étendue du sol 
qu'à la difficulté de l'opération. La pra- 
tique acquit successivement aux chefs 
de ces entrepreneurs un coup d'oeil si 
juste , qu'ils n'avaient besoin d'aucun 
autre instrument de nivellement que 
d'une règle et d'un plomb; qu'ils réus- 
sissaient le plus souvent dans leurs dis- 
positions, et estimaient avec assez de 
précision tant le travail que chaque 
opération devait occasionner que les 
difficultés qui pouvaient la traverser. 

a Cette opération consiste à transpor- 
ter les terres d'une élévation qui domine 
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une Tallée sur les terre» les plus basses, 
et le plus souvent marécageuses, de 
celte vallée, et à faire , dans ce but, 
charrier ces terres par des eaux qui, 
coulant d'un point plus élevé, les en- 
traînent avec elles à leur passage; à for- 
mer ainsi , tant de cette élévation que 
du bas-fond qui est au dessous , un plan 
doucement incliné , qui puisse toujours 
être arrosé à l'aide du canal qui a servi 
à la conduite des eaux, et auquel, pour 
cet effet , on a donné, du côté de la 
ponte, une digue , uu bord d'une soli- 
dité suffisante. L'irrigation de ce terrain 
peut alors avoir lieu avec d'autant plus 
de commodité, et d'une manière d'autant 
plus parfaite , que les terres ainsi char- 
riées et répandues par le moyen de l'eau 
forment une surface plus ou moins in- 
clinée , plus unie qu'on ne peut la ren- 
dre par le travail manuel. 

« J'essaierai de décrire cette opéra- 
tion aussi clairement que cela me sera 
possible avec des mots, et à l'aide de 
quelques figures. Un simple coup d'oeil 
jeté sur son exécution en procurerait 
sans doute une idée beaucoup plus nette 
que celle que je pourrai en donner par 
cette description ; cependant dans celle- 
ci j'appellerai l'attention sur des choses 
qui pourraient facilement échapper à 
celui qui verrait exécuter cette opéra- 
tion sans en avoir une connaissance 
préliminaire. 

« Le canal destiné à procurer l'eau 
nécessaire sort d'une rivière ou d'un 
lac, et on le prolonge jusqu'au point de 
l'élévation où il y a assez de chute pour 
que l'opération puisse être commencée. 
Ce canal ne doit avoir que très peu de 
pente, au plus un pouce sur 80 mètres. 
La pente du terrain , prise en moyenne, 
dès le fond du canal jusque dans le 
bas-fond que l'on veut relever, doit 
être d'environ un pouce sur 4 mètres, 
ou —, si le fond de ce canal a deux 
pieds de largeur , et que l'eau s'élève à 
un pied et demi. Si les dimensions du 
canal sont plus grandes , cette pente 
peut être moindre; cependant une plus 
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forte ne nuit pas : au contraire , elle ac- 
célère l'ouvrage. Au reste , cela dépend 
aussi de la nature du sol ; lorsque le 
terrain est argileux et difficile à entraî- 
ner, la pente doit être double de ce 
qui suffirait pour un sable léger. On 
peut en quelque manière suppléer au 
peu de pente qu'on a dans la place où 
l'on commence f en augmentant le nom- 
bre des ouvriers qui se jettent la terre 
avec des pelles, et la mettent en mou- 
vement au devant de l'eau. 

«Lorsqu'on a poussé le canal qui 
conduit l'eau jusqu'à l'élévation dont 
on veut prendre la terre pour la faire 
transporter sur le bas-fond , on creuse 
une ouverture qui s'étende dès le fond 
du canal, du côté de la pente, jusqu'à la 
place où , en demeurant de niveau avec 
le fond du canal, ce fossé latéral vient 
à la superficie du sol. A {pl. CCCXXIX, 
fig. 1) est le canal qui donne l'eau , et 
qui pénètre dans une élévation jus- 
qu'en b. 

« Je trouve ici que, du fond du canal 
jusqu'au bas-fond 0, sur un éloigne- 
raent de 100 mètres, j'ai 8 pieds de pente 
et une hauteur d'un pied et demi d'eau. 
Je fais en conséquence pratiquer dès le 
point b un fossé latéral , dans la direc- 
tion c d, eih travers la colline, en le 
prolongeant jusqu'à ce que, tout en 
conservant une légère pente , le fond de 
ce fossé atteigne la superficie du sol. Ce 
fossé n'a que faire d'avoir beaucoup de 
largeur. L'eau qu'on a introduite dans 
le canal se jette par ici , et ne tarde pas 
a rélargir son' passage; j'emploie des 
ouvriers avec des bêches et des pelles à 
tenir le passage des eaux libre des ter- 
tw qui y sont tombées. On jette alors 
avant tout la terre qu'on a enlevée pour 
former le fossé , ensuite on y fait tom- 
ber celle d'entre les points e et f, si l'eau 
ne l'emmène point d'elle-même. L'eau 
entraîne avec elle la plus grande partie 
de cette terre , et les ouvriers placés en 
*,<?,/, rf, dans le lieu même où l'eau 
opère, mettent la terre en mouvement 
avec leurs pelles. Une autre partie de la 



terre détachée de e f est entraînée au- 
près de la ligne c d,de sorte qu'il s'y 
forme un nouveau banc de terre , qui a 
environ trois pouces d'élévation au des- 
sus du fond du canal , et , du coté de la 
pente, une inclinaison douce. L'enlè- 
vement de ce banc se fait en quelque 
façon de lui-même, et l'eau qui coule 
en nappe sur le sol forme cette surface 
unie et légèrement inclinée qu'on a en 
vuedanscelteopération.Lorso^uei'espace 
sur lequel l'eau opère est devenu assez 
large, l'on commence à former une di- 
gue dans la direction du canal en e t 
avec de la terre qu'on jette dès e; au 
moyen de cela , l'eau se jette avec plus 
de force vers e f. Ainsi , à mesure que 
l'eau avance de ce côté , on pou nuit l'o- 
pération de e en g , et de / en h , et l'on 
continue la digue ou parapet de c en e, 
et l'eau, qui s'échappait d'abord entre 
cdelef, descend alors entre g e et A f. 
Cependant il ne faut pas s'imaginer que 
l'eau saute directement d'un espace à 
l'autre; au contraire,l'opératîon avance 
peu à peu dans l'élévation de terre qu'il 
s'agit d'emmener; et à mesure que l'es- 
pace sur lequel on avait opéré ( au pre- 
mier abord en c d) se trouve diminué 
par la digue formée entre e c, il s'aug- 
mente à l'autre extrémité. 

« Ordinairement on n'a pas besoin de 
continuer à creuser le canal; il se forme 
comme de lui-même, à mesure que l'o- 
pération avance, pourvu qu'on établisse, 
du côté de la pente, la digue qui doit 
faire avancer l'eau, et qu'on lui donne 
assez de solidité pour qu'elle ne soit pas 
rompue ou entraînée. C'est ainsi qu'on 
continue cette opération, et qu'à mesure 
qu'on pénètre dans l'élévation de terre 
qu'on voulait enlever, on forme un plan 
incliné, égal et non interrompu, qui s'é- 
tend dès le canal jusqu'à la partie la 
plus basse du terrain inférieur. 

«Danscelte opération, une partie des 
ouvriers doivent être placés sur le bord 
du cours d'eau, dans le lieu même où il 
a le jjjus de force, afin de détacher la 
terre avec des bêches et de la jeter dans 
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des places où cela est nécessaire. Les 
autres doivent l'être sur l'espace même 
où l'eau opère, ou sur le plan incliné 
nouvellement formé , munis de larges 
boues ou de pelles, tant afin de diviser 
les mottes et de les pousser en avant, 
qu'afln de retirer à eux, vers la partie 
supérieure, une partie de la terre, lors- 
que l'eau en entraîne une trop grande 
quantité à la fois. Je dis vers la partie 
supérieure, car vers le bas du plan in- 
cliné cet inconvénient ne saurait plus 
avoir lieu. 

o En général, les ouvriers doivent être 
répartis sur la totalité de l'espace où 
l'eau opère, mais plus rapprochés vers 
le haut, dans la place où il y a beaucoup 
de terre à enlever, que vers le bas, où il 
n'y en a plus qu'une petite quantité, et 
où au contraire celle charriée par l'eau 
va se déposer; en particulier, il faut 
qu'un ouvrier actif et soigneux soit 
placé en haut, à l'entrée du fossé latéral, 
soit pour séparer et jeter dans l'eau la 
terre qui doit être emmenée par elle, 
soit pour conserver la profondeur con- 
venable à ce fossé latéral. Dans le bas- 
fond, où non seulement on ne doit point 
enlever de terre, mais où au contraire 
celle qui a été enlevée à l'élévation doit 
se rendre, l'eau opère d'elle-même avec 
une grande perfection , sans qu'on ait 
besoin de l'aider à épandre d'une ma- 
nière uniforme la terre qu'elle charrie. 
Lorsque le sol est meuble, qu'on dispose 
de beaucoup d'eau et qu'on a beaucoup 
de chute, l'on a à la vérité besoin de 
moins d'ouvriers pour exécuter cette 
opération qu'il n'en faudrait dans le 
cas opposé, c'est à dire que le travail 
coûte moins. Cependant alors il con- 
vient d'employer un plus grand nombre 
de ces ouvriers à la fois, pour que le 
travail avance plus promplement; en 
effet, l'eau qu'on a suffît alors pour en- 
traîner une grande quantité de terre. 

« La largeur sur laquelle on doit opé- 
rer à la fois dépend de la quantité d'eau 
dont on dispose et de la nature du ter- 
rain. Si le volume d'eau est grand et 



que la terre soit de nature à être facile- 
ment transportée par cette eau, on peut - 
opérer à la fois, c'est à dire qu'on peut 
étendre l'eau sur 10 ou 19 pieds de lar- 
geur, parce que la terre est suffisam- 
ment entraînée, et qu'elle se répartit et 
se dépose plus également, sans l'inter- 
vention des bras. Mais si le cours d'eau 
est petit, et que la terre présente plus 
de résistance, il ne faut donner à la 
nappe d'eau que 4 ou 5 pieds de lar- 
geur, afin que la force y soit plus con- 
centrée. 

« La direction qu'on doit donner à 
cette amélioration , et la profondeur 
dans laquelle on doit pénétrer dans 
l'élévation où l'on prend la terre, dé- 
pendent, après la pente ou chute que 
l'on a, principalement de la quantité de 
terre dont on a besoin pour combler le 
bas-fond et former, tant de l'espace où 
la terre aura été enlevée, que de celui 
où elle aura été transportée, une super- 
ficie unie et légèrement inclinée, telle 
qu'on doit la désirer pour que l'irriga- 
tion ait un plein succès. Si on allait 
trop avant, on n'aurait pas assez de 
place pour la terre qu'on aurait remuée, 
et ainsi, faute de pente, l'eau et avec elle 
la terre reflueraient dans le canal. Si 
cependant cette opération doit s'étendre 
jusqu'à une rivière ou un ruisseau, 
comme c'est ordinairement le cas, on 
peut assez souvent se débarrasser delà 
terre surabondante qu'on a, en la fai- 
santaller dans cette rivière, et entraîner 
par son courant. Cependant dans ce cas 
il faut bien prendre garde qu'il n'en 
résulte des ensablements dans quel- 
que lieu inférieur, et que des canaux 
de moulins ou des étangs n'en soient 
comblés. Si cela était à craindre , il 
ne faut laisser entrer aucune terre dans 
le lit de la rivière ; il faut en consé- 
quence établir un parapet ou une di- 
gue sur le bord de cette rivière, en 
employant à cela des fascines, qui, tout 
en retenant la terre , laissent passer 
l'eau. Mais souvent on trouvera plus à 
propos de combler l'ancien lit de la 
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rivière pour lui substituer un canal qui 
soit en ligne droite. Dans ce cas , on 
établit dans la rivière une forte clôture 
qui ne permette pas à la terre de s'é- 
tendre au delà de la place à laquelle 
elle est destinée. 

« 11 rf importe pas moins de s'assurer 
de la quantité de terre qui est nécessaire 
pour relever suffisamment le bas-fond. 

«Pour déterminer positivement quelle 
serait cette quantité, il faudrait mesurer 
et calculer à chaque place le profil, tant 
de l'élévation de terre qu'on peut en- 
lever, que du bas-fond qu'on veut com- 
bler, afin de juger s'ils sont propor- 
tionnés l'un à l'autre. Mais comme la 
hauteur et la largeur changent fréquem- 
ment, en pratique il serait à peine fai- 
sable de recourir à ce moyen; de sorte 
que l'on doit le plus souvent en juger 
à la simple vue. Outre cela, souvent 
on ne peut point calculer la quantité de 
terre qui se déposera en effet, d'après 
celle qu'on fera enlralner par l'eau , 
parce que les parties argileuses et li- 
moneuses s'en vont avec l'eau et ainsi 
ne se précipitent pas, à moins qu'on ne 
puisse arrêter le cours de l'eau pendant 
quelques moments. Dans une opération 
de ce genre , faite sur un terrain argi- 
leux et marneux, la quantité de limon 
entraînée par l'eau se trouvait telle, qu'à 
1 ou 2 lieues de là encore les bords du 
ruisseau en étaient tout couverts; et 
cependant la pente du terrain sur le- 
quel on opérait était très douce, l'eau 
y coulait d'une manière très égale, elle 
y était assez étendue pour n'avoir que 
peu d'épaisseur , et l'on avait établi di- 
verses cloisons pour arrêter le limon. 
Les terrains de cette espèce ne comblent 
donc pas le bas-fond autant qu'ils le 
devraient. De même , si la terre char- 
riée par l'eau est déposée sur un sol ma- 
récageux et spongieux, comme c'est 
fréquemment le cas, ce sol s'affaisse 
très fortement, après qu'il a été dessé- 
ché, sous la pression de la terre qui lui 
a été ajoutée, et il en résulte un enfon- 
cement, alors même qu'au premier 



abord la superficie était tout à fait unie. 
Enfin, dans la masse de terre qui doit 
être transportée par l'eau, il pourrait se 
trouver une quantité de grosses pierres 
qui devraient nécessairement être dé- 
blayées; c'est souvent le cas sur les hau- 
teurs, et ces pierres occasionnent un 
grand déficit dans la quantité de terre 
sur laquelle on aurait compté. Au reste, 
lorsque, dans le cours de l'opération, 
on s'aperçoit qu'à une place il manque 
de la terre pour combler le bas-fond, 
ou qu'on en a en surabondance, on peut 
toujours y porter remède. Dans le pre- 
mier cas, on donne une direction obli- 
que un peu rétrograde à la bande de 
terre sur laquelle on opère, laquelle, 
sans cela, doit être perpendiculaire au 
canal, et de celte manière on fait passer 
de la terre dans les places où il en man- 
que. En revanche, dans le second cas, 
on donne à l'eau une direction con- 
traire , c'est à dire qu'on donne à la 
bande de terrain sur laquelle on opère 
une direction oblique, mais dirigée vers 
la partie qui n'a point encore été com- 
blée. Si alors la coupe (le profil) de l'é- 
lévation qu'il s'agit d'enlever, et celle 
du bas-fond qu'il s'agit de combler, 
demeurent les mêmes, il faut, dans le 
cas où il manque de terre, faire entrer 
le canal plus avant dans l'élévation, afin 
d'obtenir une plus grande quantité de 
terre; au contraire, dans le cas où l'on 
a de la terre en surabondance, il faut 
changer la direction du canal pour le 
tirer plus en dehors, de sorte qu'on ait 
une moindre quantité de terre à trans- 
porter. Il résulte de cela > sans doute, 
que souvent le canal n'est pas entière- 
ment aligné, qu'au contraire il forme 
des zigzags, des sinuosités, ce qu'on 
aimerait à éviter; mais dans ces cas-là 
il n'est guère possible qu'il en soit au- 
trement. Il faut sacrifier l'avantage d'a- 
voir un canal bien aligné à celui qui est 
le but de cette opération, celui de for- 
mer un plan doucement incliné et par- 
faitement uni. Lorsque le terrain est 
sablonneux ou a de la disposition à se 
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diviser, la plusigrande quantité déterre, 
ou la plus grande élévation qu'on a à 
faire transporter par l'eau, n'est nulle- 
ment un obstacle. Sans doute il en ré- 
sulte plus de travail ; mais comme l'é- 
tendue de bas- fond comblée est plus 
grande, les frais de ce travail sont en 
effet proportionnément moins grands 
qu'ils ne l'eussent été sans cela. Si l'on 
a de l'eau en quantité suffisante pour 
transporter cette terre et un espace 
assez grand pour la recevoir, on peut 
très bien enlever de cette manière une 
élévation de vingt pieds de hauteur. 
C'est seulement lorsque le terrain est 
tenace et argileux, et qu'il faut remuer 
une pelletée de terre après l'autre pour 1 a 
jeter dans l'eau, que l'ouvrage est diffi- 
cile. Si l'on a une hauteur considérable 
de terrain sablonneux, ce terrain se dé- 
tache de lui-même, quelquefois même 
trop facilement, lorsque l'eau vient 
heurter au pied de l'élévation ; il faut 
alors procéder avec quelque circonspec- 
tion : la bande de terre sur laquelle on 
veut opérer à la fois doit être large, et 
l'on doit éviter de faire passer le prin- 
cipal courant d'eau trop près de l'élé- 
vation de terre que l'on veut enlever. Il 
faut commencer à remuer la terre du 
haut, la jeter dans le courant, avoir 
soin de tenir en talus la pente de l'élé- 
vation qui est du côté du courant, et 
aviser à ce que la pente n'en soit pas 
trop rapide. La même chose est néces- 
saire pour la pente qui est derrière le 
canal; il faut, en lui enlevant la terre 
du haut en bas, lui donner un talus 
très doux, afin que la terre n'éboule pas 
dans le canal et ne l'obstrue pas. Dans 
la suite, souvent il devient nécessaire 
de donner au canal un rempart du côté 
de l'élévation, afin que l'eau qui s'y 
précipite dans les grandes fontes de 
neige et les pluies d'orage n'en endom- 
mage pas les bords. Dans ce cas, il faut 
donner à cette eau des issues pratiquées 
avec soin, par lesquelles elle puisse s'é- 
couler et entrer dans le canal. 
« Si l'élévation qu'il s'agit d'enlever 
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pour combler le bas-fond qui est au- 
dessous est occupée par des souches 
d'arbres , il n'est pas nécessaire de les 
arracher avant de commencer l'opéra- 
tion ; leurs racines , mises à nu par l'ac- 
tion de l'eau, se détachent dans le cours 
de l'opération, ou bien , au besoin, on 
les retranche , et si la force de l'eau est 
suffisante, la souche tout entière est en- 
traînée dans le bas-fond. 11 en est de 
même des pierres d'une grandeur 
moyepne, si le terrain sur lequel l'eau 
s'étend a assez de pente. Les très grosses 
pierres seulement doivent être roulées 
jusque dans le bas-fond , ou être trans- 
portées sur la place où le sol a déjà été 
aplani. Cette circonstance augmente, 
sans aucun doute, le travail ; cependant 
pas au point où cela serait si l'on devait 
creuser dans le sol pour en extraire les 
pierres , parce que celles-ci sont déta- 
chées par l'eau sans autre intervention , 
et laissées à la superficie du sol. Dans le 
plus grand nombre de cas , la valeur de 
ces pierres paie largement l'augmen- 
tation de travail qu'elles occasionnent. 

« Lorsqu'on arrive au-dessous du ni- 
veau du terrain qui doit être enlevé, 
l'on n'a que faire de plus s'occuper de 
la terre que l'eau entraîne; celte eau 
donne d'elle-même au terrain une su- 
perficie plus unie qu'on ne pourrait la 
rendre par le travail manuel. Seulement 
quelquefois , lorsque le cours de l'eau 
est détourné par quelque obstacle, et 
prend une direction qu'il ne devrait pas 
avoir, on porte remède à ce mal au 
moyen de fascines qu'à cet effet on a 
toujours sous la main. 

« En plaçant ainsi des fascines sur 
les bords de l'ancien lit de la rivière , 
l'on empêche que ce lit ne s'obstrue , 
et on le conserve ouvert et libre pour 
l'écoulement des eaux; on bien , si l'on 
veut, on forme un nouveau canal pour 
cette rivière dans la partie la plus basse 
de l'enfoncement, en y établissant une 
haie alignée , tressée et garnie de fas- 
cines , devant laquelle la terre s'amasse, 
et forme le bord du canal ; après cela , 
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sans doute, il faut rendre ce canal plus 
profond , et le curer. 

« Mais, dans le plus grand nombre 
de cas , et surtout lorsque Peau et la 
terre ne doivent être jetées que d'un 
seul côté, il sera plus convenable de 
commencer par creuser nn nouveau 
fossé d'écoulement un peu plus haut 
que l'ancien lit de la rivière, et dont 
le fond soi! cependant plus profond que 
le lit de celle-ci. 

« It faut avoir soin que, dans sa par- 
tie supérieure , l'espace de terrain sur 
lequel on aura opéré demeure de ni- 
veau avec le fond du fossé latéral qui 
lui transmet l'eau du canal , parce que, 
sans cela , pour I'arrosement qui doit 
s'ensuivre, on ne pourrait que diffici- 
lement étendre l'eau d'une manière uni- 
forme sur toute la superficie du terrain. 
J'ai dit dans la partie supérieure de cet 
espace, parce que, dans le bas-fond , la 
terre déposée par l'eau se place d'elle- 
même de manière à former une surface 
unie , très légèrement inclinée et des 
plus favorables à l'irrigation. Si l'on a 
observé ce précepte , il suffit alors de 
donner une même profondeur aux ou- 
vertures pratiquées dans la bordure du 
fossé latéral ou canal secondaire; c'est 
par le moyen de ces ouvertures que 
l'eau doit être répartie dans des rigoles 
parallèles à ce canal, pour être étendue 
d'une manière égale sur toutes les par- 
ties du sol qu'il s'agit de régaler. 

« C'est seulement dans les places où 
le fossé latéral a une longueur considé- 
rable , «t où toute la prairie doit être 
arrosée par le moyen de ce seul canal , 
cependant pas en une seule reprise , 
mais alternativement de place en place, 
qu'on y pratique différent* escaliers ou 
chutes , et qu'on laisse baisser non seu- 
lement l'eau dans le fossé, mais encore 
la surrace du terrain à arroser; ces 
chutes sont alors d'un demi-pied à cha- 
que coupure; on les détermine par le 
moyen de petites écluses qu'on établit 
au travers du canal d'arrosemenl. Lors- 
que l'écluse est fermée, l'eau s'élève 
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dans la partie du canal qui est au-des- 
sus, elle reflue et s'étend sur les ter- 
rains qui sont à coté. Si, au contraire, 
on ouvre l'écluse, l'eau se jette dans la 
partie du canal ou raie d'arrosemenl 
qui est au-dessous, et elle ne conserve 
pas assez d'élévation pour avoir une is- 
sue parles ouvertures latérales qu'on a 
pratiquées à ce canal, pour opérer I'ar- 
rosement des terrains qui le bordent. 
De cette manière , l'eau s'étend sur la 
seconde partie du terrain, sur celle 
qui est un peu plus basse et qui avoisine 
la seconde partie de la raie d'arrose- 
ment ; on procède de même pour une 
troisième partie , pour une quatrième , 
et ainsi de suite. On voit, sans qu'on 
ait besoin de le dire , combien par ce 
moyen on épargne le travail pour l'irri- 
galion alternative des diverses parties 
de la prairie , puisqu'il ne s'agit que de 
fermer ou ouvrir une écluse, tandis 
que , sans cela , il faudrait ouvrir ou 
boucher chacune des ouvertures, sui- 
vant que telle ou telle autre partie de 
cette prairie devrait recevoir l'eau, ou 
être mise à sec. 

« Comme les vallées formées ou tra- 
versées par des ruisseaux sont presque 
toujours bordées par deux élévations , 
souvent il s'agit de savoir si, pour com- 
bler le bas- fond et régaler le sol , on 
doit prendre de la terre des deux côtés, 
ou d*tid côté seulement. Les circonstan- 
ces de la localité seule peuvent décider 
cette question , et comme ces circon- 
stances varient à l'infini, on ne peut 
donner là-dessus qu'un petit nombre de 
règles. 

a Les conditions ci-après sont les 
principales auxquelles il faille s'arrêter. 

a 1° Ya-t-ilassez d'eau pour qu'on 
puisse arroser des deux côtés d'une ma- 
nière suivie, même dans la saison la plus 
sèche de l'année? 

« 2° La largeur de la vallée, jusqu'au 
milieu du bas-fond , est-elle assez 
grande des deux côtés pour que l'espace 
de terrain qu'on aura ainsi amélioré 
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paie suffisamment les frais U'une telle 
opération ? 

« 3* Ou peut-être la vallée n'est-elle 
pas trop large pour qu'on puisse, d'un 
seul côté et par le moyen de l'eau , faire 
étendre la terre sur toute cette vallée ? 

« A cet égard , il faut observer que 
l'eau ne peut guère porter ainsi la terre 
au-delà de quarante perches. 

« 4° Le sol est- il des deux côtés 
également propre à subir cette opéra- 
tion ? 

« Lorsque l'opération devra être en- 
treprise des deux côtés du bas-fond , il 
faudra diriger , sur les deux élévations, 
deux canaux différents, ou diviser le 
canal en deux branches, et pourvoir 
l'une et l'autre d'une écluse , afin qu'on 
puisse à volonté faire passer l'eau de 
l'un ou de l'autre côté. Ordinairement 
on n'a besoin que d'un seul canal d'é- 
coulement, qu'on fait passer dans le 
milieu du vallon , ou dans sa partie la 
plus basse. Si le terrement ne doit avoir 
lieu que d'un seul côté, on éloigne le 
canal d'écoulement autant qu'on le 
peut, en le portant du côté opposé , ce- 
pendant de manière que sou bord soit 
plus bas que la partie la plus enfoncée 
de l'espace auquel on a donné le terre- 
ment. 

« Lorsqu'on opère sur une grande 
étendue de terrain , il n'est pas toujours 
possible ni nécessaire de donner le ter- 
rement à toute cette étendue. L'on 
trouve souvent des places où toute la 
surface du sol est déjà assez dominée 
par l'eau pour n'avoir pas besoin de 
terrement , et où cette surface présente 
déjà ce plan incliné et uni qui favorise 
l'arrosement. Là il suffit d'établir une 
digue ou un encaissement au canal d ar- 
rosement, afin qu'il ne perde pas son 
niveau. 

« Quelquefois , au contraire , l'on 
rencontre des hauteurs que l'en ne peut 
pas enlever , soit parce que la nature du 
sol dont elles sont composées le ren- 
drait inconvenant , soit parce qu'il 
manquerait de place pour loger la 
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terre qu'on en aurait tirée. Il faut alors 
creuser le canal au travers de l'élévation 
à la profondeur qu'il doit avoir, ou bien, 
si cette élévation est trop considérable 
pour que cela puisse avoir lieu , il faut 
conduire ce canal circula irement autour 
d'eUe. 

« Le travail et les frais qu'un établis- 
sement de ce genre occasionne ne peu- 
vent être évalués ni par approximation 
ni en moyenne ; car la localité y apporte 
des variations à l'infini. Ces différences 
sont occasionnées surtout par les cir- 
constances ci-après : 

« 1° Si la rivière dont on veut tirer 
l'eau a une grande largeur, les frais 
d'établissement de la principale écluse 
sont très- considérables. Cependant cette 
écluse est nécessaire pour dix arpents 
de prairie comme pour cent, et l'on 
conçoit que , selon que les frais seront 
répartis sur l'une ou sur l'autre de ces 
deux étendues, le résultat sera tout-à- 
fail différent. 

« 2° Il en est de même pour le canal 
principal , lequel doit souvent , sur une 
grande étendue, passer au travers d'une 
élévation considérable, et alors devient 
très coûteux. 

« 3° Cette différence a également 
pour cause le plus ou moins grand vo- 
1 u me d'eau, et le pl u s o u m oins de pente. 
Plus l'un et l'autre sont considérables, 
moins il en coûte de travail. 

« Au commencement de l'opération 
du terrement , on a ordinairement moins 
de pente, et alors il faut plus de bras 
pour faire que la terre soit entraînée 
par l'eau. A mesure qu'on avance , et 
que la pente augmente entre le canal 
latéral qui amène l'eau , et celui par où 
elle s'écoule , comme cela a ordinaire- 
ment lieu , puisque le lit des ruisseaux a 
toujours de la chute, l'opération du 
terrement devient plus facile , et l'eau 
agit mieux par sa propre force. L'on 
peut alors entrer plus avant dans la hau- 
teur, et opérer le terrement à la fois sur 
une plus grande largeur. La première 
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partie est donc presque toujours la 
moins coûteuse. 

a 4° La nature du sol apporte égale- 
ment en cela une grande différence; 
car , si le terrain estsablonneux, il faut à 
peine le tiers de la main-d'œuvre qui 
serait nécessaire pour mettre en mou- 
vement une pareille quantité de terrain 
argileux. 

« 5° Les frais seront d'autant moin- 
dres que le bas-fond qu'il s'agit de com- 
bler sera large en proportion de l'éléva- 
tion de terre que l'on veut enlever; car 
le travail se borne presque unique- 
ment à cette dernière, le terrement, 
c'est à dire le transport et la répartition 
de la terre se faisant d'eux-mêmes , ou 
avec très peu d'aide. L'on peut étendre 
le terrement d'un seul côlé jusqu'à une 
largeur de 160 mètres; pourvu que la 
pente soit suffisante, la terre pourra fort 
bien être transportée par l'eau jusqu'à 
cette distance. Si donc j'ai à enlever 
une élévation de 40 mètres, et à com- 
bler un bas-fond de ISO mètres de lar- 
geur, et que, dans un autre cas, ou 
seulement à une autre place, j'aie à rem- 
plir un bas-fond de 40 mètres seule- 
ment , l'étendue sur laquelle j'aurai 
opéré me coûtera, dans ce dernier cas , 
proportionnèrent le double de ce qu'elle 
coûtera dans le premier. 

« 6" Cela dépend essentiellement du 
plus ou moins d'habileté et de pratique 
qu'ont les ouvriers. Lorsque ceux-ci 
ont beaucoup d'expérience, et qu'en 
particulier le mettre ouvrier , celui qui 
dirige tant l'opération en général que 
surtout les travaux du canal latéral , et 
ceux qui ont lieu sur la partie supé- 
rieure de l'espace où l'eau opère, lors- 
que cet ouvrier, dis-je, a de l'expé- 
rience et de la justesse dans le coup 
d'oeil, le travail peut être sensiblement 
abrégé , sans que la peine soit augmen- 
tée, et Ton peut éviter bien des fautes, 
dont la réparation coûterait beaucoup 
de travail et de frais. 

« Dans les premières années, un éta- 
blissement de ce genre exige toujours 



quelques réparations , soit parce que 
quelquefois les canaux se comblent , et 
que dans les abondances d'eau de dégel 
ou de pluie les digues et bordures crè- 
vent; soit pour changer les ouvertures 
des raies d'arrosement et les rigoles; 
soit enfin pour assainir ces places. Dans 
la suite , lorsque tout a pris son assiette 
et a acquis sa solidité, les frais d'entre- 
tien d'une prairie arrosée de cette espèce 
sont de beaucoup moins forts que pour 
toute autre, à cause de l'uniformité de 
la superficie, laquelle rend un petit 
nombre de rigoles suffisant, et de la 
douceur de la pente, qui est précisé- 
ment telle qu'il la faut. Ces frais sont 
d'autant moindres que l'opération a été 
mieux dirigée dès le commencement. 

« L'enherbement d'un terrain sur le- 
quel on a ainsi opéré le terrement , et 
surtout de sa partie supérieure , est une 
chose très longue si on en laisse le soin 
à la nature et qu'on ne fasse rien pour 
l'avancer. 

« Dans ce cas on ne peut pas arroser 
du tout pendant les premières années, 
ou du moins que très peu et avec une 
grande circonspection , parce qu'autre- 
ment l'eau entraînerait la terre de la 
superficie non berbée et y creuserait des 
sillons. Il ne faut donc attendre d'un 
tel sol mort que quelques plantes qui s'y 
complaisent , peut-être même que de la 
c anche blanchâtre (aira eanes- 
cem). Lorsque ensuite on commence à 
écriquer d'une manière suivie, il s'y 
forme des mousses , des lichens , et un 
petituombre d'autres plantes, et plus, 
dans le commencement, une telle prai- 
rie se garnit de mousse, mieux c'est; 
lorsque les arrose ment s continus qu'on 
donnait pour opérer le terrement ces- 
sent, et qu'alternativement on donne 
l'eau et on laisse essuyer le terrain , la 
mousse se résout en terreau, et ainsi 
sert de nourriture aux plantes qui nais- 
sent sur le sol. Lorsque l'herbe devient 
épaisse, la mousse disparaît tout à fait, 
alors même qu'on n'a fait autre chose 
pour l'enherbement de la prairie que 
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de lui donner des arrosements fré- 
quents, aussitôt que cela pouvait avoir 
lieu , sans que l'eau courût le risque de 
déchirer ou de sillonner la terre. Ordi- 
nairement, à la cinquième année après le 
terrement , on a une récolte de foin qui 
vaut la peine qu'elle occasionne; dix 
ans après le terrement, on a récolté sur 
un sol tout à fait sablonneux vingt 
quintaux de foin par journal ( à peu 
près 8 milliers par hectare). Si, lorsque 
le terrain vient seulement de s'affermir, 
il donne quelque peu d'herbe , l'on at- 
teint plus promplement le but en ne 
fauchant pas la prairie, mais plutôt en 
la faisant pâturer, ce qui peut avoir lieu 
sans aucun inconvénient, même par des 
bétes à laine, pourvu qu'on ait soin de 
faire , avant tout , bien assainir et es- 
suyer le terrain. ( Voy . Assainissement, 
Egouttement. ) 

« Mais la fertilité du sol et son enher- 
bement sont bien plus promptement 
atteints, si Ton consacre à ce terrain des 
engrais de quelque espèce. Toutes les 
matières fécondantes qu'on consacre 
ordinairement aux prairies conviennent 
également ici , et l'on y a retiré des avan- 
tages particuliers d'un léger parcage de 
bétes à laine. J'ai connaissance d'une 
circonstance où l'on employa avec beau- 
coup de succès le parcage des oies. 
( Voy. Parcace. ) Mais la nature met 
ordinairement à portée ici une autre 
.sorte d'engrais, le terreau ordinaire et 
le tourbeux , la croûte de gazon qu'on 
trouve dans le bas-fond, qui le plus sou- 
vent est acide et garni de joncs, et qui 
devrait également élre recouverte par 
le terrement. Après que le canal d'écou- 
lement a été creusé , l'on enlève ce ter- 
reau avec la bêche , dans les places où 
il est le meilleur et le plus abondant, et 
avecd'autantmoinsd'inconvénicntsque, 
par le moyen du terrement , les fossés 
ou les trous qui auront été faits pour- 
ront facilement être comblés. L'on trans- 
porte alors ce terreau dans les parties 
les plus élevées de l'espace amélioré, où 
on le met en tas , mêlé , autant que cela 



se peut, soit avec desengrafc animaux, 
soit avec de la chaux ou des cendres. 
Quelque temps après on répand à la 
superficie du sol qui a reçu le terre- 
ment. Si l'on a donné à la nouvelle 
prairie un tel amendement, on peut, 
quelquefois dès l'année suivante, atten- 
dre de cette prairie un produit considé- 
rable , et l'on contemple alors ajrec éton- 
nement , sur une ligne tranchée , une 
riche végétation d'herbe, à côté d'un 
sable mobile des plus arides qui vient 
d'être déposé par le terrement. 

«Il n*y a aucun doute que si , après 
avoir amendé le terrain qui a reçu le 
terrement, on y sème des graines de 
prés , on hâte le moment où l'on peut 
en obtenir des produits. Mais pour cela 
le choix des espèces de semences de- 
mande une attention particulière. Les 
plantes qui croissent le plus vigoureuse- 
ment avant qu'on puisse donner à la 
prairie des arrosements continus se 
perdent ensuite lorsque ces arrose- 
ments se succèdent. Sur un terrain qui, 
à la vérité, n'était pas sablonneux, mais 
glaiseux et marneux , j'ai semé, d'abord 
et sans amendement préalable, du trèfle 
rouge, du fromental ( avena elatior), 
de la grande fétuque (fextuca elatior) , 
du fléau des prés ( phleum pratense ) , 
du dactyle pelotonné {dactylti glo- 
merù(a) t de la houque laineuse (holcus 
lanatus), et, dans les places les plus 
basses, du vulpin des prés (alopecurus 
pratertMi). Ces plantes prirent un ac- 
croissement prodigieux durant la pre- 
mière année , celle qui suivit les se- 
mailles; la seconde année, leur végéta- 
tion fut plus faible; au bout de quatre 
ans elles disparurent et firent place à 
d'autres herbes. Les places où l'on n'a- 
vait rien semé semblent aujourd'hui 
presque surpasser celles où l'ensemen- 
cement avait eu lieu. Ce qui est remar- 
quable, c'est que , de toutes ces plantes, 
celle qui s'est le mieux conservée, mal- 
gré les arrosements considérables qui 
ont été donnés à cette prairie, est le 
trèfle rouge, qui perce même à travers. 
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la mousse épaisse. Cependant on con- 
çoit qu'il se trouve clair-semé. Je ne 
conseille done pas , si Ton ne borne pas 
ses vues aux premières années, de se- 
mer des plantes aussi rigoureuses; mais 
au contraire d'abandonner l'en herbe- 
ment à la nature, ou bien de choisir 
des plantes que l'expérience indique 
comme donnant l'herbe la plus épaisse 
et le produit le plus abondant , sur les 
prairies également formées par le ter- 
rement et qui ont un sol de même na- 
ture. L'on peut à peine concevoir, quoi- 
que l'expérience l'ait souvent démontré, 
que , sur les prairies arrosées , où cepen- 
dant on n'a épandu aucune semence, il 
naisse précisément les espèces de plantes 
et d'herbes qui conviennent le mieux 
au terrain , et qui s'accommodent le 
mieux de l'arrosement. Plusieurs plan- 
tes qui demeurent chétives sur un sol 
non arrosé , sont précisément celles qui 
donnent le plus grand produit lors- 
qu'elles ont de l'eau en suffisance. Si 
l'on n'épand pas à la superficie du sol 
des engrais ou du terreau, sans doute 
le gazon ne se forme qu'à la longue ; 
mais si l'on amende cette superficie, il 
se forme beaucoup plus vile, et l'on 
conçoit à peine alors où a pu se trouver 
cette quantité de semences et de germes. 
Lorsque nous parlerons de la culture 
des prairies , nous reviendrons sur la 
manière de les ensemencer. ( Voy Prai- 
ries. ) 

« Cependant il est essentiel de donner 
de la consistance à la superficie du sol, de 
manière à ce qu'on puisse promptement 
y laisser courir l'eau ; pour cela je n'ai 
rien trouvé de mieux que d'y semer de 
la spergule. Lorsque le sol aura reçu 
le terrementau commencement de l'été, 
il conviendra de semer la spergule , si 
l'on veut avec des graines de prés , à la 
fin de l'été, et par un temps humide. 
Aussitôt que cette plante est levée , elle 
donne au sol assez de consistance pour 
qu'on puisse le soumettre à l'arrose- 
ment. La spergule ne peut plus atteindre 
sa maturité ; il faut la laisser sur plante; 



la gelée la tue, elle pourrit. Si cependant 
ce terrain était solide et durci, l'on pour- 
rait faire consommer cette spergule par 
du bétail au pâturage ; ce qui non seu- 
lement donnerait au sol plus de con- 
sistance, mais de plus le fumerait, et il 
en résulterait que, l'année suivante, il 
y naîtrait beaucoup d'herbes, surtout 
si on y avait d'ailleurs épandu quelque 
peu d'engrais. 

« Les personnes qui n'ont encore fait 
aucune expérience sur les prairies de 
ce genre ont souvent beaucoup de 
peine à croire qu'on puisse jamais pous- 
ser le plus mauvais sable graveleux 
è un produit abondant. Mais nous en 
avons eu des preuves trop incontesta- 
bles , pour qu'il puisse rester là-dessus 
l'ombre du doute. Le terrain le plus sa- 
blonneux et le plus graveleux est pré- 
cisément celui qui convient le mieux 
pour ce genre de prairie, bien entendu 
cependant qu'on puisse toujours lui 
procurer des arrosements suffisants. On 
peut lui donner des arrosements conti- 
nus, sans courir le risque de le rendre 
marécageux; l'eau dépose à la super- 
ficie du sol ses parties fécondantes , et 
le surplus pénètre dans l'intérieur. Aus- 
sitôt qu'on a arrêté l'irrigation , ce ter- 
rain s'essuie, et lorsqu'on lui donne 
l'eau, il en est d'abord imprégné. L'herbe 
ne demande pour sa végétation que de 
l'humidité , de la chaleur et du terreau ; 
le genre du terrain lui importe peu , 
pourvu qu'il reçoive de l'eau en quantité 
suffisante. La nuisible aridité du sable 
devient sans conséquence, lorsque ce 
sable peut être arrosé à chaque instant; 
la couche, de gazon et le tissu que les 
racines des plantes y forment lui don- 
nent de la consistance. 

« Il n'y a aucun doute que les sols qui 
ont ainsi reçu un terrement, surtout 
lorsqu'une fois il s'y est formé une riche 
couche de gazon et de terreau , ne puis- 
sent être mis en labour et employés à 
produire d'autres récoltes , auxquelles 
l'arrosement soit également avantageux 
dans les temps secs; mais si le terrain 
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était sablonneux, on pourrait bien ne 
retirer aucun profit durable d'une telle 
opération, parce qu'elle obligerait, 
avant tout , à détruire le gazon , et a 
rendre le terrain meuble. Sur un sol 
glaiseux , cela pourrait être plus conve- 
nable. Je sais que quelques personnes , 
voyant que les arrosenients avaient pro- 
duit beaucoup de mousse dans les pla- 
ces où Ton n'avait pas épandu d'engrais, 
ont eu recours à ce moyen, et l'ont jugé 
nécessaire pour détruire cette mousse. 
Mais la mousse est ici un bienfait de la 
nature; elle se dissipe d'elle-même, dès 
que l'herbe trouve une nourriture suffi- 
sante dans le terreau qui s'est formé à 
la superficie du sol, et que les arrose- 
nients deviennent plus modérés. Au 
reste , il n'est pas douteux qu'elle ne soit 
encore plus prompteroent détruite 
lorsqu'on épand quelque fumier sur le 
sol , afin de donner plus d'intensité è la 
végétation de l'herbe. 

« 11 y a, continue Thae>, quelque rap- 
port entre le ferrement dont nous ve- 
nons de parler et le limonement 
{warping) des Anglais. Cette dernière 
opération ne peut avoir lieu que dans 
des places où un cours régulier d'eau, 
qui charrie du limon, se jette dans un 
cours d'eau plus considérable, et où à 
côté de ce premier, à un éloignement 
plus ou moins grand, et à un niveau in- 
férieur, il y a une étendue de terrain 
sur laquelle on peut conduire l'eau. Au 
moyen d'une écluse qu'on ouvre à cet 
effet, cette eau bourbeuse est introduite 
sur le terrain qu'on se propose de li- 
moner, où on la retient par le moyen 
d'une autre écluse émissaire, qu'on 
ouvre ensuite lorsque l'eau a déposé 
son limon, pour laisser écouler celle-ci 
dans le lit qui doit l'emmener. Lorsque 
le terrain s'est passablement essuyé, l'on 
y introduit de nouveau l'eau limoneuse, 
et l'on continue ainsi durant un été ou 
même deux. Je connais un cas où l'on a 
ainsi, dans le cours d'un été, fait dépo- 
ser sur un terrain sablonneux ou ma- 
récageux des plus stériles une couche 



de 18 pouces de terre limoneuse, com- 
blé des enfoncements, effacé des aspé- 
rités et formé le sol le plus fertile. 11 y 
a peu de temps que, dans le Lincoln- 
shire, on a couvert de cette manière 8151 
acres anglais de bruyères marécageuses, 
de 18 à 42 pouces de limon, selon que 
la surface du sol se trouvait plus ou 
moins élevée. On peut comparer à ceci 
les limonementsquiontlieuen Toscane, 
ainsi que nous l'avons dit plus haut 

Pour donner plus de clarté à ce qui 
précède sur l'établissement des prairies 
arrosa M es formées à l'aide de terres 
qu'on y a fait charrier et transporter par 
les eaux pour régaler le sol et lui don- 
ner la pente douce qui lui est néces- 
saire, Thaër a présenté dans des plan- 
ches que nous reproduisons {voy. pl. 
CCCXX1X,/Î0. î et 3) un exempled'une 

> Dans le Bolonais et la Romagne , cette opéra- 
tion est souvent mise à exécution , et comme je 
l'emploie moi-même avec un pli'in succès dans ce 
dernier pays, j'essaierai d'en donner ici quelque 
idée. 

Les ririéres qui coulent de la partie septen- 
trionale des montagnes, et surtout des collines 
dos Apennins, charrient toutes une plus ou moins 
grande quantité de limon. TJn caaal qui reçoit son 
eau du Santerno, asseï au-dessus de la ville 
d'Imola , a été construit pour mettre en mouve- 
ment une série de moulins; ce canal traverse mes 
possessions et leur fournit de l'eau, au besoin, 
soit pour l'arrosement, soit pour la culture des 
rit , soit pour remplir les étangs de rouissage. 

Lorsqu'il est tombé des pluies abondantes, l'eau 
qui a lavé les vignes et les terrains en partie fu- 
més des collines se précipite dans la rivière et 
lui communique un limon gras tel que quelquefois, 
vis à vis de mes possessions, douze pouces d'eau 
en fournissent un de limon. Le canal des moulins 
est, dans ce lieu , élevé de dix à douze pieds au- 
dessus du niveau du sol. Des vannes qui s'ouvrent 
à volonté fournissent l'eau aux possessions qui y 
ont droit. 

Lorsqu'on veut donner le limon h une étendue 
de terre, l'on construit, au-dessus du niveau du 
sol, au moyen de deui petites digues parallèles, 
un canal d'anosement destine à recevoir l'eau du 
canal principal et A la conduire dans les espaces à 
limoner. Le long de ce canal secondaire, l'on 
forme alors, par le moyen de petites digues , des 
carrés d'un journal de terrain au plus, lesquels 
communiquent avec le canal secondaire par le 
moyen de petites écluses ou ouvertures , et avec 
le canal d'écoulement par d'autres écluses ou 
èmiti*ire$. Lorsqu'on veut donner le limon , on 
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amélioration de ce genre, qui nous pa- 
rait très propre à donner une juste idée 
de cette opération exécutée en grand. 

La fig. 2 représente la contrée dans 
l'état où elle était avant l'amélioration; 
la fig. 3 montre l'opération accomplie. 
Daos la fig. 3, comme il ne s'agissait que 
de développer l'opération de l'aplanisse- 
ment et de l'arrangement du terrain, on 
n'a indiqué ni les digues des canaux, ni 
leurs ouvertures, ni les petites écluses 
qui doivent être établies dans les rossés, 
ni les rigoles qui doivent étendre l'eau 
sur la nouvelle prairie, et dont, sur un 
plan incliné de ce genre, la plupart 
doivent être parallèles aux. raies d'ar- 
rosement. 

a {fig. 9) est un lac abondant en sour- 
ces d'eau, et duquel sort le ruisseau b, 
qui serpente entre deux hauteurs , et 
rend marécageux les terrains qui l'en- 

introduit l'eau dans un de ces carrés , Jusqu'à ce 
qu'elle se soit élevée à au moins un pied ou un 
pied et demi de hauteur. Si l'on veut un dépôt lé- 
ger et meuble , on ne laisse séjourner l'eau dans le 
carré que le moins qu'il est possible, et on la laisse 
promptement écouler. Si , au contraire , l'on veut 
jun dcpot plus argileux , on retient l'eau encaissée 
Jusqu'à ce qu'elle ait déposé toute son argile , la- 
quelle étant plus légère , serait sans cela emportée 
dans le canal d'écoulement. Tandis qu'un carré se 
vide, l'on fait remplir l'autre , de sorte qu'il n'y a 
pas d'interruption à ce travail. Si les carrés ne 
sont pas trop grands , le limon s'y répartit d'une 
manière assex uni forme , et le sol en .demeure 
bien régalé ; si , au contraire , ces carrés sont 
d'une grandeur excessive, auprès do l'ouverture 
qui fournil l'eau , le dépôt devient et plus abon- 
dant et plus saMonnrux que dans les parties qui 
en sont le plus éloignées. Afin que, dans son cours, 
l'eau perde le moins qu'il est possible du limon 
qu'elle charrie , jusqu'à ce qu'elle le dépose au lieu 
qui lui est destiné , il importe, non seulement que 
le canal secondaire soit droit et uni , mais encore 
qu'il y ait un volume d'eau assex grand pour que 
la course de cette eau soit prompte. 

De cette manière nous élevons en une année , 
de 7 à 8 pouces, et quelquefois plus encore, la 
couche de icrre végétale o'une étendue de terrain 
plus ou moins grande , et celle partie que nous lui 
ajoutons , dénuée de toute espèce de pierres ou 
de gravier, produit un sol non seulement très fa- 
vorable à toutes sortes de produits, aussitôt qu'il a 
été suffisamment égoullé et un peu amendé , mais 
encore d'une culture très facile. L'agriculture pré- 
sente peu d'opérations plus belles que celle-là. 

... (Cnn>.) 



vironnent. d est un petit lac maréca- 
geux qui s'était formé a cette place. Ce 
ruisseau se réunit avec un second c, 
qui coule également au travers d'un 
bas-fond bordé par deux élévations. 
Après la réunion, le ruisseau c coule de 
même dans un vallon marécageux bordé 
par deux collines, et se jette dans le lac 
ou étang f. Ce dernier est bordé d'un 
côté par une digue ou chaussée, au tra- 
vers de laquelle l'eau passe sous une 
voûte, lorsqu'on ouvre l'écluse établie 
à l'entrée de celle-ci. L'eau forme alors 
le ruisseau g, qui passe au travers d'un 
bas-fond marécageux, dont la pente est 
très sensible. La chute dès le lac a jus- 
qu'à l'extrémité postérieure de g était 
d'au delà de 50 pied». 

On commença l'opération par donner 
un écoulement plus rapide aux eaux des 
ruisseaux g, c, 0, en leur creusant un 
lit nouveau et aligné x, x y x\ l'ancien 
lit est indiqué dans h fig. 3 par des li- 
gnes ponctuées. On conduisit dans ce 
canal 3, 9 8, 1 {fig. 3 ) , l'eau du petit 
lac d, et par ce moyen déjà tout le 
bas-fond se trouva assaini, de sorte que 
la terre spongieuse dont il était formé 
s'abaissa, et que l'eau qui y séjournait 
trouva son écoulement. On commença 
alors l'opération du terrement sur la 
partie inférieure, en faisant à la chaus- 
sée, aux points 4 et 6, deux ouvertures 
qu'on garnit d'écluses. Du point 4, on 
conduisit l'eau en & dans l'élévation ; 
par le moyen de cette eau, et après avoir 
protégé le canal 3 par une digue ou une 
haie en clayonnage, on transporta sur 
le bas-fond placé au dessous la terre 
enlevée à l'élévation. Si Ton compare 
les fig. 3 et 3, on verra du premier coup 
d'œil l'effet de cette opération ; l'ancien 
cours du ruisseau, indiqué par des 
points dans la fig. 3, 6e trouva entière- 
ment comblé, et l'on eut le plan régu- 
lièrement incliné I. 

On procéda de même au moyen de 
l'eau introduite en 6, et l'on forma le 
plan incliné 11. L'on ne put pas pousser 
ce terrement au delà du point 7, parce 
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qu'autrement, des deux côtés, on eût 
pu manquer d'eau pour l'irrigation dans 
les temps de sécheresse. L'on établit, 
en conséquence, sur le canal d'écoule- 
ment 3, une écluse 8, au moyen de la- 
quelle on pouvait y arrêter l'eau; et, 
comme le terrain avait beaucoup de 
pente, on tira du canal d'écoulement 3, 
le canal d'arrosement 9, et on le con- 
duisit dans l'élévation, jusqu'à ce que 
l'on eût derechef assez de pente pour 
pouvoir commencer de nouveau le ter- 
rement ; on ferma alors les écluses 4, 
6 et 8, en ouvrant celle du milieu de la 
chaussée, au moyen de quoi la totalité 
de l'eau se trouvait forcée d'entrer en 9. 
Ainsi l'on forma le plan incliné III, que 
l'on peut prolonger par la pensée, le 
défaut d'espace ayant forcé à le tron- 
quer ici. Le but qu'on atteignit par ce 
moyen fut de pouvoir employer une se- 
conde fois l'eau qui s'écoulait des plans 
I et II, en s'en mettant de nouveau en 
possession par le canal 3, et ainsi d'ar- 
roser le plan III. Afin de pouvoir des- 
sécher entièrement le canal d'écou- 
lement entre 6 et 7 , on creusa le ca- 
nal 10, par le moyen duquel l'eau avait 
son écoulement lorsqu'on ouvrait l'é- 
cluse 7. 

Lorsque ce terrement fut accompli, 
l'on tourna ses vues vers le lac a , et 
après avoir établi en 11 une écluse sur 
le canal 1, on creusa le canal d'arrose- 
ment 13, et on lui donna une écluse; de 
cette manière, et au moyen de la forte 
pression de l'eau du lac, on put bientôt 
entreprendre le terrement, qui fut ac- 
compli jusqu'en 13, par l'abaissement 
d'une élévation considérable. Le petit 
lac del la partie de l'ancien lit du ruis- 
seau qui se trouvait de ce côté du nou- 
veau furent comblés par ce moyen. A 
l'aide du canal d'écoulement 14, et en 
ouvrant l'écluse 13, le canal d'écoule- 
ment supérieur pouvait être vidé. On 
forma ainsi le grand plan incliné IV, 
lequel, dans la partie inférieure .où il 
est le plus large, ne put à la vérité pas 
cire complètement rempli, mais qui 



cependant pouvait être entièrement 
égoutté, même à celte place, au moyen 
de la chute donnée au grand canal d'ar- 
rosement. 

De l'autre côté l'on entra également, 
en 15, dans l'élévation , et l'on com- 
mença le terrement. En 16, l'enfonce- 
ment au travers duquel le cours d'ef u 
c passait exigea la construction d'une 
forte digue , ou d'un canal relevé au 
dessus du sol, afin que cette eau ne 
perdit pas de son élévation, et qu'elle 
pût être conduite en 17, dans toute la 
hauteur dont elle était susceptible. Ici 
l'on dut également élever l'eau dans le 
ruisseau c , par le moyen d'une digue 
ou d'un bord relevé, de sorte que le 
canal pût la recevoir et la conduire 
sur la hauteur, en 17. L'établissement de 
cette digue et de cet épaulement fut 
une des parties les plus difficiles et les 
plus coûteuses de toute cette opération. 
On eût pu se dispenser d'élever l'eau 
dans le lit du ruisseau , si on l'eût con- 
duite par dessous la digue, dans le canal 
d'écoulement ; mais on ne voulait per- 
dre aucune partie de l'eau qu'on pouvait 
consacrer à cette grande étendue de 
terrain. 

L'on accomplit ainsi le terrement jus- 
qu'en 18, et. à l'aide du canal d'écou- 
lement 19,1e canal supérieur put être 
vidé dès 15 en 18. De cette manière 
furent formés les plans inclinés V et 
VI. 

L'espace naturellement plane VU se 
trouvait au dessous du niveau de l'eau 
en 90, et était assez égoutté pour qu'il 
n'eût besoin d'autre chose que de pou- 
voir jouir de l'irrigation. On établit en 
conséquence l'écluse 31, et l'on creusa 
la raie d'arrosement dans le canal d'é- 
coulement de 83 à 94 ; cette raie reçoit 
l'eau lorsque 91 et 94 sont fermés. En 
35, celle raie se vide dans l'étang f. 

Au moyen de cet arrangement, une 
partie de l'eau peut être mise quatre fois 
en œuvre. La plus grande partie de 
celle qui s'est écoulée des plans IV, V 
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VI| est employée pour la seconde fois, 
et conduite sur VII, et elle va de là sur 
les plans I etîll, puis est reprise en 8 et 
▼a arroser le plan III, lequel est 1res 
considérable, quoique tronqué ici. 
Lorsqu'on fait des établissements de ce 
genre, il faut faire une grande attention 
surtout à cette possibilité de tirer parti 
de l'eau à diverses reprises pour l'arro- 
sement ; nous disons pour l'arrosement, 
car pourleterrcme/i/, on conçoit que 
Veau doit être concentrée en un seul 
point. Lors même que, dans les temps 
pluvieux, on a de l'eau en surabon- 
dance, et que l'on n'a que faire de l'em- 
ployer plus d'une fois, souvent cepen- 
dant on en manque dans les temps de 
sécheresse, où l'on aimerait à arroser 
promptement, quoique seulement pour 
peu de temps. 

La pratique du terrement a déjà été 
appliquée en France à quelques localités, 
où elle a produit les plus heureux ré- 
sultats. Nous citerons entre autres l'é- 
tang de Capestang, près de Narbonne, 
dont la superficie n'était pas de moins 
de 9,000 hectares ; celui de Maugino , 
dans le département de l'Hérault ; enfin 
nous mentionnerons encore les attéris- 
sements remarquables opérés à l'embou- 
chure du canal de Beaucaire, à Aigues- 
Mortes. 

Sir John Sinclair, qui a décrit dans 
son Code d'Agriculture la pratique du 
Warping, que Thaè"r a rappelée au 
commencement de l'article que nous 
venons de transcrire, J. Sinclair, disons- 
nous, fait observer aussi que le meilleur 
mode de culture pour les terrains nou- 
vellement limonés est de les ensemen- 
cer en trèfle, et de les laisser ainsi 
pendant deux années, afin de les met- 
tre en état de produire des céréales. 
« Le froment , continue-t-il , ne réussit 
pas bien lorsqu'il est semé immédiate- 
ment sur un terrain limoné , même 
après une jachère ; mais lorsque le sol 
a été couvert pendant deux ans de trèfle 
rouge ou blanc , on peut compter sur 
une bonne récolle de froment , à moins 
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qu'il ne soit attaqué par les limaces, qui 
y paraissent quelquefois \ 

a Les pommes de terre ni le lin ne 
réussissent bien sur les terrains nou- 
vellement limonés, qui sont trop froids 
pour ces récoltes ; mais après deux ou 
trois années de culture, elles y réussis- 
sent bien , à moins que le sol ne soit 
trop fort pour les pommes de terre. Les 
terres limonées exigent de l'engrais, et 
ne peuvent produire un grand nombre 
de récoltes sans cet acide, même lors- 
que le sol est sec et fertile. » 

Nous ne pouvons nous dispenser de 
revenir encore , en terminant , sur les 
colmates de la Toscane, premier mo- 
dèle de toutes les opérations analogues 
exécutées dans les diverses autres par- 
ties de l'Europe. M. Simonde, dans son 
Tableau de f Agriculture toscane, les 
a cités , mais d'une manière trop suc- 
cincte. M. le comte de Lasteyrie , qui a 
observé sur les lieux cette pratique et 
ses beaux résultats , a consigné ses re- 
marques dans son Recueil de machines 
et d'instruments d'agriculture et 
d'économie rurale , d'où nos lecteurs 
pourront nous savoir gré de les extraire. 
Ce sujet est d'une assez haute impor- 
tance et encore assez nouveau pour le 
plus grand nombre des cultivateurs 
français , pour que nous ne craignions 
pas de nous y arrêter un peu. 

« Les colmates de Toscane, dit M. de 
Lasteyrie , n'ont pas seulement pour but 
de fertiliser le terrain ; l'objet prin- 
cipal qu'on se propose dans cette opé- 
ration est d'assainir les marais pesti- 
lentiels et improductifs , en élevant le 
sol, et de les rendre ainsi propres à 
toute espèce de culture. Ce genre d'a- 
mélioration a été établi en grand dans 
le Val de Chiana ; et celte vallée , qu'ar- 
rose le fleuve du même nom , jadis cou- 
verte de marais, sans habitants et sans 
productions., présente aujourd'hui au 
voyageur un pays sain, délicieux, cou- 

« On peut prévenir leur$ dégâts en semant do 
sel sur le terrain apré* la semaille du froment. 

(SncLAtm.) 
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vert d'habitations et des récoltes les plus 
abondantes. La France renferme un 
grand nombre de localités on le système 
des colmates pourrait être appliqué avec 
facilité. Ainsi l'on convertirait en ter- 
rains de première qualité des champs 
marécageux ou des terres couvertes de 
sable et de gravier. 

« La gravure ( pl. CXX1II , fig. 1 , 
ci-dessus , t. vu , p. 895 ) suffira pour 
se former une idée de ce genre d'opé- 
ration. Les divisions marquées parles 
lettres A B indiquent les terrains ex- 
haussés naturellement , et qui , par con- 
séquent, n'ont pas besoin d'Ôlre com- 
blés ou colmatés. La division C repré- 
sente un terrain qui a été colmaté. Celles 
qui sont désignées par les lettres DDD 
indiquent des portions de terrains bas 
et marécageux qui pourront être col- 
matées, en y conduisant successivement 
les torrents vaseux. E représente le ter- 
rain sur lequel est établie la colmate, 
et qui reçoit les eaux du torrent F. 

« Lorsqu'on veut colmater un terrain, 
on commence par l'entourer de digues, 
auxquelles on donne plus ou moins 
d'élévation et de largeur en raison de 
Tétcndue que doit avoir la colmate et 
de l'élévation plus ou moins grande que 
doivent recevoir les eaux ; car on doit 
calculer la masse d'eau qu'elles doivent 
supporter. Cependant on ne donne pas 
d'abord à ces digues toute la hauteur 
qu'elles doivent avoir; on attend, afin 
de diminuer le travail et de le rendre 
plus facile, que le sol soH élevé à une 
certaine hauteur par les premiers dépôts 
des eaux retenues dans l'intérieur des 
digues; alors on prend la terre déposée, 
et on achève de donner aux digues l'élé- 
vation à laquelle elles doivent être por- 
tées. Ainsi on évite la dépense qu'il 
faudrait faire pour aller prendre la terre 
à une plus grande distance et la porter 
à une plus grande élévation. En con- 
struisant les digues , on y ménage trois 
genres d'ouvertures : l'une ( g ) , qui 
donne entrée aux eaux du torrent F dans 
l'enceinte de la colmate E ; l'autre , très 

« 

XVII. 
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large ( h ) , qui sert de décharge aux 
eaux trop abondantes , qui doivent sor- 
tir par l'extrémité inférieure de la col- 
mate. Eolin les ouvertures d'écoulement, 
ou catarate ( H ), plus étroites, qui 
servent à la sortie des eaux après qu'elles 
ont déposé le limon dont elles étaient 
chargées à leur entrée. L'ouverture 
d'entrée (g) doit être proportionnée à la 
quantité d'eau fournie par le torrent. 
Celle desortie (A j doit l'être à l'étendue 
de la colmate et à la masse des eaux , 
c'est-à-dire qu'elle doit, au besoin, 
livrer une sortie à Peau surabondante. 
C'est en effet par cette issue régulatrice 
que doit se décharger l'eau parvenue à 
une hauteur déterminée par la masse 
des eaux , t>u d'après l'élévation qu'on 
veut donner au sol. 

« Cette ouverture se place dans la 
partie la plus basse du terrain , ou vers 
celle que l'on destine à former une nou- 
velle colmate. 

« Pour construire l'ouverture de dé- 
charge ( h ) , on plante longitudinale- 
ment dans la direction de la digue 
quatre ou cinq rangs de piquets qu'on 
garnit de branches d'arbres à la hau- 
teur d'un ou deux pieds, et même plus, 
selon l'inclinaison plus ou moins grande 
du terrain. Ces branchages , placés en- 
tre les piquets dans le sens du cours des 
eaux , sont affermis par d'autres bran- 
ches tressées entre les piquets , de ma- 
nière que le tout ne fasse qu'un corps 
solide , qui empêche la dégradation ou 
l'entraînement du sol. On revêt égale- 
ment, avec des fascines ou des clairs, 
les côtés de la digue qui forment l'ou- 
verture de déchargement. On doit avoir 
soin de disposer le terrain intérieur si- 
tué au devant de l'ouverture de manière 
qu'il soit incliné vers l'intérieur. On le 
plante même avec des joncs , afin qu'il 
ait plus de solidité, et qu'il ne puisse 
être entamé par les eaux. On exhausse 
l'ouverture de décharge en superposant 
de nouveaux branchages aux premiers , 
h mesure que le terrain intérieur prend 
tic l'élévation par le dépôt des eaux , car 

37 



Digitized by Google 



390 TER 



TER 



on ne tient les eaux des colmates qu'à 
une certaine élévation, afin que leur 
niasse ne produise pas une pression trop 
considérable sur les digues. 

« Les petits canaux ou catarate ( u), 
qui servent à vider les eaux des colmates, 
sont placés à cet effet dans les parties les 
plus basses du terrain. On les forme or- 
dinairement avec quatre planches pla- 
cées dans la partie la plus basse de la 
digue. On les bouche dans les temps de 
pluie où la colmate doit se remplir 
d'eau , et on les ouvre lorsqu'il est né- 
cessaire de procurer leur écoulement , 
après qu'elles ont déposé tout le limon 
dont elles étaient chargées. 

« 11 arrive quelquefois que les tor- 
rents ou ruisseaux qui apportent les 
eaux troubles forment à l'entrée de la 
colmate , ou sur un point quelconque , 
des dépôts exhaussés qui ne leur per- 
mettraient point de se répandre sur 
toutes les parties. On creuse , dans ce 
cas , des canaux qui conduisent les eaux 
dans une direction convenable j et 
celles-ci se répandent alors également 
dans toutes les parties , et y déposent 
le limon qui doit servir à exhausser le 
terrain. 

« Lorsque les dépôts ont exhaussé le 
terrain à la hauteur qu'on veut obtenir, 
on dirige les eaux sur une autre partie 
du sol , après avoir entouré celui-ci de 
digues ainsi que nous l'avons indiqué. 
De cette façon, l'eau qui a servi à former 
des colmates C et E est conduite sur 
des portions marécageuses des terrains 
D D D , et ainsi successivement sur une 
vallée ou sur une prairie basse , quelle 
que soit sou étendue. C'est ainsi qu'en 
formant successivement des colmates 
de deux à six cents arpents , et même 
plus , on est parvenu à rendre à la cul- 
ture et à la population le Val de Chiana, 
et d'en former une des parties les plus 
fertiles et les plus riantes de l'Europe. 

a Le temps nécessaire pour former 
une colmate est de deux ou trois années, 
ou même plus, a raison de 1 à 9 pieds 
d'élévation annuelle. Lorsqu'on est ainsi 



parvenu a obtenir l'élévation nécessaire, 
on retire les eaux et on abandonne la 
colmate, sans lui donner de culture, 
pendant douze à dix-huit mois. On en 
retire cependant quelque produit, car 
l'herbe qui y croit en abondance donne 
de bons pâturages pour les bestiaux. 
Mais aussitôt que la terre est suffisam- 
ment ressuyée , on y passe la charrue , 
et on y sème la première année des ha- 
ricots , du maïs ou du sorgho. On cul- 
tive pendant les trois années suivantes 
le froment , qui donne sans aucun fu- 
mier de 18 à 80 pour l , et même 25. 
Celles qin' se trouvent en culture ré- 
glée depuis un certain nombre d'années 
donnent habituellement 19 pour 1 , et 
en outre une récolte abondante de rai- 
sins ou de feuilles de mûrier. » 

TERRE-NOIX , bunitun L. ( ho tan. 
agrio. ) Plante de la famille des Om- 
bellifêbes , qui est assez commune 
dans nos champs, et dont la racine tubé- 
reuse se mange dans beaucoup de lo- 
calités sous le nom de suron. 

TERRES. ( Géologie et chimie agri- 
cole*. ) La partie la plus extérieure de 
l'enveloppe du globe , celle où se déve- 
loppe la végétation qui en forme la ri- 
chesse et la parure , est ce qu'on nomme 
\e sol , la terre proprement dite, dans 
un sens absolu , et considérée comme 
base de la végétation. La terre, ou sol 
végétal , recouvre les roches qui com- 
posent ce que nous avons pu pénétrer 
de la masse solide du globe. 

La terre n'est pas une substance uni- 
que et homogène ; elle est de plusieurs 
natures, offrant des caractères différents 
et ayant des propriétés diverses , selon 
les éléments qui composent chacune de 
ses parties. De là l'expression de terres 
au pluriel , pour désiguer l'ensemble de 
ces substances terreuses qui forment le 
sol agraire. 

Ce sol est composé soit des débris 
des roehes vitreuses et primordiales sur 
lesquels il repose, débris réduits en 
poudre , atténués, ramollis et convertis 
en argile ou en silice par l'action des 
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éléments humides et des perturbations 
physiques; soit de la matière calcaire 
produite par les détritus des coquillages, 
et de même pulvérisée par le frottement 
et par le mouvement des eaux; soit en- 
fin des résidus de la décomposition des 
végétaux et des animaux. 

Mais celle vue générale demande à 
être reprise et soumise à un examen 
plus approfondi. A cet effet, nous al- 
lons nous appuyer principalement sur 
un très bon mémoire de M. H. Poutier, 
publié en 1899, Sur la connaissance 
de» terres en agriculture. 

La chimie ayant pour but la décom- 
position des divers corps naturels, pour 
en isoler les principes constituants , et 
les obtenir dans leur état de pureté ou 
de simplicité, afin d'en examiner les 
différences , les propriétés elles propor- 
tions , il est évident que c'est à celte 
science que l'agriculteur doit avoir re- 
cours, pour en obtenir les premières no- 
lions nécessaires à l'analyse des terres, 
sans être obligé d'acquérir les connais- 
sances d'un chimiste de profession. 

Or, il résulte des différentes analyses 
chimiques , que le sol agraire, ou, pour 
mieux dire, la terre végétale de ce sol 
qui en forme les premières couches, 
celles où la végétation s'opère , est 
composé de quatre sortes de terres pures 
ou primitives, connues sous le nom 
d'alumine , de silice , de chaux et de 
magnésie ( celte dernière est beau' 
coup plus rare, et ne se trouve jamais 
qu'en petite quantité ) ; qu'en outre, ces 
lerres sont presque toujours mélangées 
avec une autre substance , d'apparence 
terreuse , appelée humus ou terreau , 
formée des débris ou dépouilles des 
êtres organisés , végétaux et animaux , 
qui périssent et se décomposent à leur 
surface ou dans leur intérieur: elle les 
rend d'autant plus fertiles qu'elle y 
abonde davantage. 

Voyons donc quelle est la nature par- 
ticulière de ces terres reconnue chimi- 
quement ; quelles sont les propriétés des 
terrains où chacune d'elles domine , et 
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l'influence respective de V humus sur 
ces terrains, suivant la proportion dans 
laquelle il s'y trouve mêlé ; et nous ex- 
poserons ensuite une méthode simple 
et facile , à la portée de tous les cultiva- 
teurs, pour les analyser, c'est-à-dire 
pour les distinguer les unes des autres. 

V alumine est la terre pure qui forme 
la base des argiles ou glaises dont on 
fabrique les poteries : la chimie la relire 
de l'alun dans son état de pureté. C'est 
une terre blanche, incombustible , in- 
soluble dans l'eau , soluble par les aci- 
des et non par les alcalis , et qui 
adhère fortement à la langue. En per- 
dant son eau principe parla chaleur, 
elle diminue de volume. Poussée au 
plus grand feu, elle étincelle sous le 
briquet. Dans son état naturel , elle 
n'est jamais pure ; on la trouve toujours 
combinée avec d'autres terres. 

Les terrains où elle domine sont ap- 
pelés argileux, glaiseux, alumincux; 
ils sont gras au loucher, et forment avec 
l'eau une pâte liante qu'on peut pétri* 
avec les doigts; ils répandent une odeur 
particulière qui se rail aisément recon- 
naître; ils ont une si grande affinité 
avec l'eau , qu'ils la retiennent forte- 
ment: ce qui est cause que les graines 
des plantes pourrissent quelquefois dans 
ces terrains, ou que leurs racines s'y 
noient. 

Lorsqu'ils manquent d'eau, ils de- 
viennent compactes, ils compriment les 
racines , les empêchent de s'étendre et 
de jouir des bienfaits de l'air; ce qui 
arrête la végétation , et fait souvent pé~ 
rir les plantes. 

Mais lorsque l'argile se trouve méléa 
dans de justes proportions avec les au-* 
1res terres qui en diminuent la ténacité et 
la trop grande affinité avec l'eau , ces 
terrains ainsi mélangés deviennent les 
meilleurs de tous , parce qu'ils n'absor- 
bent et ne retiennent que l'humidité 
nécessaire , et qu'ils sont pour cette rat- 
son préférables aux terrains siliceux uu 
calcaires, qui la laissent se dissiper trop 
facilement. 
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La silice est presque toujours mé- 
langée avec l'alumine dans un degré 
plus ou motos grand de ténuité. On la 
retire pure du cristal de roche. C'est une 
terre blanche, insoluble et in fusible 
sans addition. Elle raie le verre et le 
dépolit par le frottement. En masse , 
comme dans les quartz, les silex, cer- 
tains grès , elle étincelle sous le briquet ; 
c'est elle qui forme les verres, étant 
fondue dans un creuset avec des sels al- 
calins. La chimie la range parmi les 
acides ; elle forme dans la nature , avec 
la magnésie, le silicate de magnésie, 
que Ton trouve en couches assez épaisses 
dans l'intérieur de la terre, et toujours 
associé avec le calcaire marneux et les 
marnes argileuses des terrains secon- 
daires. 

Les terrains où la silice domine sont 
rudes au toucher comme des grains de 
sable, n'adhèrent point à la langue , 
s'échauffent facilement au soleil, et se 
desséchent promplement. Us profitent 
peu du bienfait des pluies, parce qu'ils 
ne les retiennent pas , et qu'elles leur 
enlèvent l'humus soluble qu'ils conte- 
naient : ce qui oblige à leur fournir 
plus souvent de nouveaux engrais. 

Ces terrains, par ces raisons, exigent 
peu de culture; l'engrais végétal, pro- 
duit par les plantes qu'on y a semées, et 
enfouies au moment de leur floraison, 
est celui qui leur convient le mieux , 
parce que, se décomposant avec plus de 
lenteur, il dure plus long-temps, et 
fournit, par sa décomposition, une por- 
tion de terre qui bonifie le sol : obser- 
vation qui s'applique également aux ter- 
rains sablonneux calcaires. 

La chaux , chaux vive , n'est jamais 
pure, mais toujours dans l'état salin, 
combinée avec différents acides, et prin- 
cipalement avec l'acide carbonique, en 
état de sous-sel ou de sel neutre. Avec 
cet acide, elle forme le carbonate de 
chaux , pierre à chaux ou terre cal- 
caire, si abondamment répandue dans 
tous les terrains secondaires. Le marbre, 
plus ou moins pur, est sou état le plus 



compacte; et la craie, celui où elle l'est 
le moins. Cristallisée en calcaire spa- 
thique , elle se trouve dans presque tou- 
tes les époques de formation, mais beau- 
coup plus rarement dans les roches gra- 
nitiques et micacées des terrains pri- 
mitifs. 

On la relire pure du carbonate de 
chaux, par la calcination, qui, en lui 
faisant perdre son acide carbonique , la 
fait passer à l'état de chaux vive. 

Combinée avec l'acide sulfurîque , 
cette terre pure forme le sulfate de 
chaux, gypse, ou pierre à plâtre, que 
l'on rencontre dans certains gîtes par- 
ticuliers des terrains primitifs et secon- 
daires; avec l'acide fluorique, la chaux 
fluatique, qui n'est jamais qu'en petites 
masses ou filons , et non en bancs con- 
sidérables , dans tous les terrains pri- 
mitifs , secondaires , ou de transition ; 
avec l'acide phosphorique , le phos- 
phate de chaux, qui est plus rare dans 
les terres , et qui fait la base de la char- 
pente osseuse des animaux ; avec le 
chlore, le chlorure de chaux, employé 
comme sel , et comme amendement en 
agriculture ; enfin, combinée avec d'au- 
tres acides, elle devient la base d'un 
grand nombre d'espèces minérales de la 
classe des sels. 

La chaux vive est soluble dans l'eau , 
et , par son mélange avec le sable 
calcaire ou siliceux , elle devient pro- 
pre à faire les mortiers. Selon que les 
pierres à chaux que l'on calcine sont 
plus ou moins pures, ou mélangées d'ar- 
gile , de silice ou de magnésie , il en ré- 
sulte des chaux grasses, ou des chaux 
maigres : ces dernières prennent corps 
d'elles-mêmes par leur seule immersion 
dans l'eau. 

Les terrains où le carbonate de ebaux 
domine sont souples au toucher , et ad- 
hèrent légèrement à la langue. Us sont 
naturellement froids, parce que leur 
couleur blanche répercuté la chaleur , 
et ne la conserve pas. Us retiennent 
mieux l'humidité que les précédents; 
on les cultive aussi facilement , mais il 
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leur faut beaucoup d'engrais, parce 
qu'ils ont la propriété de les rendre so- 
lubles et de les consommer prompte- 
ment. C'est le carbonate de chaux , mé- 
langé avec la silice et l'alumine, qui 
constitue les marnes calcaires ou ar- 
gileuses, selon que la chaux ou l'argile 
y domine. Ces marnes (voy. ce mot) 
composent des terrains très considéra- 
bles à la surface ou dans le sein de la 
terre , et sont employées principalement 
à amender les terrains siliceux ou ar- 
gilo-siliceux. 

La magnésie t ainsi que la chaux, 
n'est jamais pure; elle est toujours a 
l'état salin , ou combinée dans les terres 
et les pierres qui la recèlent. Avec l'a- 
cide carbonique , elle forme le carbo- 
nate de magnésie ; avec la silice, le si- 
licate de magnésie , découvert par 
Hcrzelius ; et enfin , avec l'acide stilfu- 
rique, le sulfate de magnésie, le plus 
répandu de tous , que l'on trouve , non 
en masses solides, mais en efflorescences, 
à la surface de certaines terres et roches, 
ou en dissolution dans les eaux de quel- 
ques sources ou lacs. 

C'est du sulfate de magnésie qu'on 
retire cette terre dans son état de pu- 
reté. On n'employait autrefois que celui 
qui nous venait d'Angleterre, sous le 
nom de sel d'Bpsum, employé dans la 
médecine; mais aujourd'hui ce sel s'ob- 
tient en grande quantité de certaines 
serpentines des Apennins de la Ligurie ; 
de quelques schistes de transition , en 
Savoie, à la surface desquels il s'ef- 
fleurit naturellement ; de certaines ter- 
res calcaires magnésiennes des bassins 
houillers de la France ; enfin , de plu- 
sieurs sources ou lacs, en divers en- 
droits. On grille légèrement ces diver- 
ses substances , avant de les lessiver. 

La magnésie pure est blanche, insi- 
pide, et légèrement soluble dans l'eau. 
On l'emploie en médecine, comme 
terre absorbante. Elle n'est jamais seule 
dans les terres, mais toujours mélangée 
dans de faibles proportions avec la si- 
lice et l'alumine. Elle est plus abondante 
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dans certaines pierres , telles que l'am- 
phibole, les basaltes, et notamment 
dans les serpentines, les asbestes, les 
pierres ollaires , le talc et le mica. 

Il n'y a point, è proprement parler, 
de terrains magnésiens; et là où celte 
terre abonde , le sol est stérile , et il pa- 
rait même communiquer sa stérilité aux 
autres terres*'. 

V humus ou terreau , l'engrais nu- 
tritif par excellence , n'est point une 
terre, puisqu'on peut le décomposer par 
les alcalis et par la chaux. C'est un corps 
noir, gras et huileux , très pénétré de 
carbone , propre à se combiner avec les 
terres et à devenir soluble clans l'eau , 
pour être absorbé par les racines et 
servir d'aliment à la plante; il fait la 
principale partie de la terre végétale; 
il est le résultat de la décomposition des 
êtres organisés qui vivent et meurent à 
sa surface. Chaque année, les racines, 
les tiges , les branches et les feuilles des 
plantes fournissent une grande quantité 
d'humus par leur destruction ; il en est 
de même des animaux et des insectes , 
qui pendant leur vie et après leur mort 
contribuent à le former par leurs déjec- • 
lions et leurs dépouilles. Les fumiers 
ordinaires provenant des excréments et 
des urines des animaux, mélangés avec 
de la paille ou autres matières végétales, 
forment également, par leur décompo- 
sition , le terreau dont nous parlons. 

Cet humus ou terreau est tellement 
une des principales causes de la ferti- 
lité , que les terres s'appauvrissent et 
deviennent stériles , en proportion que 
les récoltes se succèdent sans engrais ; 
et plus la plante en consomme par sa 
nature, plus tôt la terre devient stérile. 

11 a la propriété de décomposer l'air, 

' Les découvertes des chimiste* contemporains 
ont démontré que ce que l'on regardait précédem- 
ment comme des substances simples, sons le nom 
déterres, étaient des métaux brûlés ou oxide» 
métalliques: ainsi, la silice, composée d'un mé- 
tal et d'otigéne, est un oxide de silicium , l'alu- 
mine est un nxide d'aluminium , la chaux un 
oxide de calcium , et la magnésie un oxide de 
magneiium. ( L. V. > 
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et de se combiner avec Poxigène. Dans 
cet état, il attire l'humidité, et la con- 
sens comme l'argile : ce qui augmente 
d'autant sa qualité fertilisante. Il devient 
alors solnble dans l'eau , et prend une 
couleur fauve foncée, comme celle des 
égouts du fumier. C'est celte eau , ainsi 
colorée, qui contient l'humus que la 
plante absorbe pour se nourrir. Privé 
au contraire du contact de l'air , il de- 
vient insoluble , de manière qu'après 
lui avoir enlevé sa partie soluble avec 
l'eau bouillante, ce qui reste, qui est 
insoluble, acquiert encore la solubilité, 
si on l'expose de nouveau à l'air. 11 est 
à présumer que les terres, étant suscep- 
tibles de s'oxigéner plus ou moins, 
fournissent à leur tour Poxigène dont 
l'humus a besoin pour élre rendu so- 
luble. Par Pacte de la végétation, cet 
humus finit par s'épuiser : ce qui oblige 
à renouveler les engrais qui le fournis- 
sent, pour que la terre continue à jouir 
de la même fertilité. 

Les terrains où il abonde le plus se 
distinguent facilement par leur couleur 
noirâtre ou brune, par leur toucher gras, 
onctueux et moelleux, et par leur odeur 
plus ou moins pénétrante. De ce nom- 
bre sont : 1° le terreau végétal, ou 
cette couche épaisse de feuillages dé- 
composés, qui recouvre les sols des bois 
que l'on défriche ; 2° les terrain» des 
prairie» que l'on retourne pour les 
cultiver, qui contiennent également du 
terreau par les débris des herbes et des 
insectes qui y vivaient, et par le gazon 
qui en fournit en se décomposant ; 3° les 
terrain» tourbeux , qui ne diffèrent 
du terreau végétal qu'en ce que celui- 
ci est le produit de la décomposition des 
feuilles et des plantes herbacées par l'air, 
tandis que l'autre est le produit des 
mêmes plantes décomposées par l'eau. 
La tourbe est naturellement infertile, 
parce qu'elle n'est pas dans un état so- 
luble, mais elle acquiert bientôt la ferti- 
lité par son exposition à Pair, et notam- 
ment par Pécobuage et par la cliau* ; 
4" la vase des marais et des bassins, for- 



mée des débris des rqseaux et autres 
plantes aquatiques ; 5° les limons gros 
et féconds des fleuves et des rivières, les 
égou ts des rues et des chemins ; 6" enfin, 
les terre* de» jardin», où les engrais 
sont le plus souvent prodigués. 

Telles sont les différentes terres qui 
composent le sol agraire, par leur mé- 
lange et leur combinaison avec Phumus, 
lorsqu'il s'y rencontre. 

On y trouve bien encore quelques 
sels etoxides métalliques, d'un usage 
peu connu; mais ces substances n'y 
sont qu'accidentellement , et en si pe- 
tite quantité qu'on peut les négliger 
sans inconvénient dans l'analyse de ces 
terres. Cette analyse deviendra ainsi 
plus simple, moins compliquée, et plus 
à la portée des cultivateurs, qui ne sont 
pas censés avoir toutes les connaissan- 
ces chimiques nécessaires , et encore 
moins les appareils et les réactifs con- 
venables pour ces sortes d'opérations. 

Analyse chimique simple des ter- 
res. — Le procédé d'analyse qne nous 
allons indiquer se distingue par sa sim- 
plicité, et remplit suffisamment l'objet 
qu'on se propose, celui de connaître la 
nature des terres que l'on cultive , dans 
tous les cas de pratique qui peuvent se 
présenter, et notamment pour les 
amendements, lorsqu'il s'agit de boni- 
fier un terrain en y ajoutant les terres 
qui lui manquent, et en les comparant 
avec une terre plus fertile du voisi- 
nage. 

I3n creuset, un récipient de verre, de 
Peau dechaux, et deux acides minéraux 
très connus dans le commerce , Pacide 
du sel marin (acide hydrochlorîqiie), et 
Phuile de vitriol (acide sulfuriquc), 
composent tout l'appareil de l'opération. 

On prend, sur divers points de la sur- 
face du champ que l'on veut examiner, 
une certaine quantité de terre que l'on 
mêle bien ensemble et que l'on fait 
sécher; on en pèse un demi-kilogramme 
(vingt onces) , on la passe au crible pour 
en séparer le gravier et les fibres végé- 
tales, que l'on pèse séparément, et que 
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Ton conserve pour les mieux examiner. 

On met la terre qui a passé par le 
crible dans un creuset pour faire éva- 
porer son eau d'absorption, qui, d'après 
la judicieuse remarque de M. Humphry 
Davy,doit être distinguée de l'eau prin- 
cipe qui entre dans sa composition 
chimique; et pour ne pas donner un 
degré de chaleur capable de décompo- 
ser l'humus , il conseille de placer un 
morceau de bois blanc au rond du creu- 
set, et de cesser de chauffer dès qu'il 
commence à brunir. 

Il pèse alors la terre évaporée, et si le 
déficit s'élève jusqu'à huit pour cent, 
la terre est très absorbante et contient 
beaucoup d'alumine; si au contraire il 
ne s'élève qu'à quatre ou cinq pour 
cent, elle l est très peu, et la silice do- 
mine. 

Quoique ce calcul ne soit pas bien 
exact, parce que le degré d'absorption 
des terres dépend autant de leur nature 
que de leur mode d'agrégation entre 
elles et l'humus, et de leur proportion, 
néanmoins il peut suffire, lorsqu'on ne 
veut connaître que par approximation 
et par comparaison la quantité d'eau 
d'absorption qu'une terre contient. 

Cette terre, dont on a noté le poids, 
est remise dans le creuset : on la fait 
rougir, en agitant le mélange avec une 
verge métallique, jusqu'à ce qu'elle ne 
fume plus, et que sa couleur noire ait 
disparu. La diminution du poids, 
après celte opération, indiquera celui 
de l'humus. 

Si en opérant on sent l'odeur de 
plume brûlée, c'est un indice certain, 
dit M. Davy, qu'il contient des matières 
animales; tandis qu'une flamme bleue 
et vive indique les matières végétales. 

On prend la terre qui reste dans le 
creuset , dont on connaît la quantité 
d'eau d'absorption et celle de l'humus, 
on la laisse refroidir , on la place dans 
un récipient de pierre, dans lequel on 
verse trois livres d'eau de pluie ou de 
citerne, en agitant le tout avec une ba- 
guette de bois ; s'il y a du sable, on le 
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voit se précipiter peu à peu, et les terre» 
les plus ténues restent suspendues dans 
le liquide; on décante l'eau boueuse 
que l'on verse sur un filtre de papier 
sans colle; on répète le même lavage 
pour bien séparer! le sablejde son mé- 
lange avec la terre. L'eau qui passe * 
travers le filtre, contient les sels qui 
ont été dissous, et dont on ne tient pas 
compte, par les raisons susdites, et l'on 
a sur le filtre la terre séparée du sable. 

On sèche le sable et on le pèse. On y . 
verse peu à peu de l'acide du sel marin, 
et par l'effervescence on s'assure s'il est 
calcaire. Ce que l'acide n'attaque pas * 
est de la silice , qu'on lave, qu'on fait 
sécher en la chauffant. fortement dans 
un creuset , et qu'on pèse ensuite. La 
différence entre son poids et celui qu'a- 
vait le sable indique la quantité de sa- 
ble qui a été dissoute. Si par contraire 
l'acide n'avait aucune action sur le sa- 
ble, on aurait la preuve qu'il est entiè- 
rement siliceux. 

C'est avec le même acide que l'on ana- 
lyse le gravier retiré du crible dans la 
première opération, et que l'on s'assure 
s'il est calcaire ou siliceux. 

On verse ensuite du même acide af- 
faibli dans deux fois son volume d'eau, 
et en poids double de celui de 1a terre, 
sur le résidu ci-dessus séparé du sable, 
et on agite jusqu'à ce qu'il n'y ait plus 
d'effervescence ; tout le carbonate de 
chaux se dissout avec le peu de magné- 
sie et d'oxide de fer qu'il peut y avoir. 
On évapore à une douce chaleur la 
solution, jusqu'à consistance pâteuse ; 
on délaie dans l'eau, on filtre, et l'alu- 
mine reste sur le filtre avec la silice. On 
lave ce résidu , on le sèche et on le pèse ; 
et la diminution du poids indique celui 
des terres calcaires et magnésiennes 
dissoutes par l'acide. 

Pour les séparer, on verse dans la 
solution de l'eau de chaux claire tant . 
qu'il s'y forme un précipité ; on le ra- 
masse sur un filtre, on le lave, on le sè- 
che, on le pèse ensuite, et l'on a la 
magnésie. Ce qui manque au poids pré- 
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cèdent, qui indiquait les terres dissou- 
tes, foit connaître la lerre calcaire. 

Le fer et le manganèse, s'il y en a, se 
précipitent avec la magnésie; on les 
néglige par les mêmes raisons données, 
sauf à foire examiner le précipité par 
des chimistes de profession, si on en est 
bien aise. 

Pour séparer de la silice l'alumine 
restée sur le filtre, on la fait sécher et 
on la pèse. On prend note du poids et 
on la place dans une fiole à médecine 
avec de l'acide sulfurique (huile de vi- 
.triol du commerce) , délayé dans quatre 
Ibis son poids d'eau , et en proportion 
un peu plus forte que celle du poids de 
la terre; on met le tout en ébullition 
pendant deux a trois heures ; l'alumine 
se dissout, et ce qui reste est de la silice, 
qu'on lave et qu'on pèse après l'avoir 
desséchée. Son poids défalqué de celui 
ci-dessus désigne celui de l'alumine 
dissoute par l'acide. 

On récapitule tous ces produits, en 
commençant par le gravier et les fi- 
bres végétales obtenues par le crible ; et 
Ton doit avoir , à quelque différence 
près, le poids primitif de la terre ana- 
lysée , parce qu'on a négligé les sels et 
oxides métalliques, que la terre ne con- 
tient jamais qu'en petite quantité. Mais 
cette analyse suffit pour les cas les plus 
ordinaires de la pratique agricole où l'on 
est obligé d'y avoir recours: d'autant plus 
que ce n'est jamais que par approxi- 
mation que l'on peut amender les terres 
que l'on compare *. 

• Toici un procédé d'analyse encore plus sim- 
ple , mai» généralement suffisant pour la prati- 
que du cultivateur , et qui est indiqué par notre 
collaborateur M. Payen : 

■ Prenex , en plusieurs points de 1a surface du 
terrain à examiner, cl à tine profondeur de 30 a 50 
centimètres, « ou 3 kilogrammes de terre bien 
purgée de pierres et de racines ; après avoir di- 
visé et mélange toutes les parties de celle terre , 
on en prend environ 200 grammes que l'onélalo 
sur une feuille de papier et que l'on fait secber au 
soleil ou dans une étuve. Lorsque la dessiccation 
e«t complète, on eo pèse 100 grammes qne l'on dé- 
laie bien exactement dans environ M>0 grammes 
d'eau claire ; on agite bien avec une baguette ou 
une spatule de bols, et on laisse reposer pendant 4 



Division générale du Ml agraire. 
— Le sol agraire peut donc être divisé 
en trois grandes classes : la première est 

ou 5 minutes : si des débris de fumier ou de vé- 
gétaux surnagent , on les enlève à l'aide d'une pe- 
tite écumoire , et on les met à part pour les sécher 
et les peser. On agite de nouveau le liquide de 
manière à mettre en suspens tout le dépôt ; on 
laisse déposer pendant une minute, et l'on décante 
tout le liquide qui surnage le dépôt; on répète ceUe 
opération plusieurs fois, jusqu'à ce qu'on n'obtienne 
plus que du liquide clair. Tout ce liquide décante 
et recueilli dans un même vase contient l'A«iM«f, 
qu'on laisse déposer totalement pendant 1 heure 
ou 2; on le sépare de l'eau en décantant celle-ci, 
et on io Tail sécher lentement pour le peser. On 
sépare l'argile la plus fine absolument de la morne 
manière , mais en laissant déposer au plus une 
demi-minute après chaque agitation ; on l'obtieot 
même directement de celte manière , si l'on re- 
connaît que la terre ne contient pas de substance 
brunâtre , légère . etc , qui est l'humus. 

<■ Le résidu d'où l'on a séparé ainsi les débris 
végétaux , l'humus et l'argile fine, peut retenir en- 
core de l'argile sableuse et du «sable siliceux ; il est 
très facile de les séparer par le même procrée . 
mais en laissant déposer seulement pendant 2 ou 3 
secondes; l'argile est entraînée par l'eau en 2 ou 3 
lavages, et le sable reste au fond du vase ; ou les 
fait encore sécher séparément , puis on les pèse. 

« Réunissant tous les poids obtenus ainsi , on 
obtient en somme le poids total employé , moins 
une perte légère et la quantité de matière «lubie. 
On obtiendra cette dernière exactement en lavant 
100 autres grammes de lerre avec 10 ou 12 fois leur 
poids d'eau claire ajoutée successivement , puis 
les faisant dessécher ; la perte en poids indique la 
quantité de matière dissoute. Pour connaître de 
quoi elle se compose, il faudrait faire évaporer les 
eaux de lavage et analyser leur résidu ; mais 
cette opération serait trop compliquée pour être 
exposée ici , et d'ailleurs ses résultats ne sont pas 
les plus importants. 

a 11 est très facile de s'assurer si les différents 
produits éliminés successivement par décantation 
contiennent du carbonate de chaux; il suffit en 
effet de verser sur chacun d'eux quelques goutte* 
d'acide hydrochlorique étendu ; ceux qui en con- 
tiennent produiront aussitôt un petit bouillonne- 
ment que l'on nomme effènxtcence. Si l'on veut 
apprécier la proportion de ce carbonate, on ajou- 
tera de l'acide jusqu'à ce que l'effervescence cesse. 
Alors on lavera avec environ 10 parties d'eau, on 
fera égoulter et sécher , et en pesant de nouveau , 
la perte en poids indiquera la quantité de carbo- 
nate dissous. Il se pourrait qu'il y eut d'autres 
carbonates, mais ce cas e*t rare. Celui que l'on 
aurait ainsi reconnu dans la partie sableuse était 
nécessairement en fragments de pierrailles dures, 
et dans les autres produits il suivait leur degré de 
ténuité. » ( L. V. ) 
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celle des sols siliceux des pays primi- 
tifs et de transition ; 
La seconde, celle des sols calcaires 
m des pays secondaires et de nouvelle for- 
mation ; 

La troisième, celle des sols glaiseux 
ou argileux, les plus répandus de tous, 
puisqu'on les trouve dans les termins 
de toutes les formations. Aussi observe- 
t-on que c'est le mélange de l'argile 
avec les terres calcaires et siliceuses qui 
leur donne la consistance nécessaire 
pour être propres à la culture de la gé- 
néralité des plantes. 

Cet trois grandes classes de terrains 
peuvent être sous-di visées en plusieurs 
classes secondaires, scion que le prin- 
cipe qui y domine est de l'argile, de la 
terre calcaire ou de la silice ; ainsi Ton 
aura : 

Première série. 

\° Les terres argilo-calcaires , gra- 
veleuses , pierreuses ou sablonneuses , 
sans pierre ni cailloux : elles sont plus 
ou moins grasses et compactes, absor- 
bent plus ou moins l'humidité, et s'en- 
durcissent par la sécheresse selon que 
l'argile y domine plus ou moins. 

3° Les terres argilo-siliceuses , ou 
terres fortes des sols siliceux : ce sont 
les plus productives , surtout quand on 
peut les amender avec la chaux, ou avec 
la marne calcaire. 

3° Les terres argilo-calcaires sili- 
ceuses, ou terres fortes des sols calcai- 
res : elles sont très compactes , absor- 
bent et retiennent fortement l'humidité; 
l'engrais s'y conserve plus long-temps 
que dans les précédentes, mais la marne 
ne leur convient pas. Ce sont les terres 
les plus fertiles pour les céréales, lors- 
que les pluies ne les inondent pas , et 
qu'il ne règne pas une trop forte sé- 
cheresse. 

Seconde série. 

4* Les terres calcaires argileuses : 
terres chaudes qui exigent beaucoup 
d'engrais, parce qu'elles le consomment 

XVII. 



précipitamment. Si elles sont sablon- 
neuses ou mélangées de gravier, elles 
sont plus légères et plus fertiles. Ce • 
sont des espèces de marnes naturelles. 
Elles sont très multipliées dans le ci- 
devant pays de Provence! 

5° Les terres calcaires siliceuses : 
celles-ci n'ont pas de corps, el sont en 
général peu fertiles. Les pluies en en- 
lèvent tous les sues nourriciers. L'en- 
grais végétal leur convient le mieux. 
Les terres crayeuses sont de ce nombre. 

6° Les terres calcaires argileuses 
et siliceuses : ce sont des terres fortes, 
mais à un degré inférieur à celui des 
berces argilo-calcaires siliceuses, à rai- 
son du calcaire qui y domine. Elles sont 
naturellement très fertiles, mais elles 
consomment trop tôt les engrais. 

Troisième série. 

V Les terres silico-argileuses des 
sols siliceux : « lies sont peu fertiles, à 
raison du sable qui s'y trouve. La chaux 
et la marne leur conviennent îrès bien. 
Si elles contiennent du gravier ou trop 
de sable, elles sont encore moins fer- 
tiles. 

8° Les terres silico-calcaires des • 
sols secondaires : ce sont les plus légè- 
res. On les cultive facilement. L'engrais 
n'y dure pas. On les améliore avec de la 
glaise. 

9° Enfin, les terres silico-calcaires 
argileuses des mêmes sols, qui sont en 
général chaudes et légères , et d'une 
excellente qualité; mais si l'argile y do- 
mine sur le calcaire, « lies sont alors 
froides et moins légères. Elles convien- 
nent à presque toutes les plantes. 

Il n'est aucune terre qu'on ne puisse 
ranger dans quelqu'une de ces classes; 
et celte méthode de classement nous a 
paru simple el facile à comprendre. 

Action des terres sur la végétation. 
— 11 ne suffit pas de connaître l'origine 
des terres, leur nature particulière, et 
celle des terrains où elles dominent; il 
ne suffit pas de savoir les distinguer les 
unes des autres, de les analyser, et de 
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les classer suivant Tordre de leur com- 
position; un agriculteur doit encore 
0 examiner si elles ont des propriétés 
particulier*-* , capables d'irtfluer dans 
la végétation, et quelles sont les quali- 
tés qui les rendent plus ou moins pro- 
pres à la culture. 

La question de l'influence des terres 
sur les plantes est , selon M. Chaplal, 
une des plus importantes et des plus 
difficiles à traiter. Noua allons essayer 
de la résoudre, vu les avantages qui 
peuvent en résulter dans la pratique 
agricole. 

La terre est, à l'égard des plantes qui 
végètent dans son sein, ce que sont Pair 
et l'eau pour l'existence et la vie des 
animaux. Si l'on prife ces êtres organi- 
sés de l'élément dans lequel la nature 
les a placés, ou si l'on substitue a cet 
élément les éléments plus simples qui 
servent à le composer, dans l'un et Tau- 
Ire cas ils ne tardent pas à cesser de 
vivre : preuve certaine de l'influence 
nécessaire de l'élément dans lequel la 
nature les a fait naître. Il n'est donc pas 
surprenant que les plantes ne puissent 
végéter dans des terres pures, obtenues 
chimiquement, puisque l'analyse chi- 
mique décompose les terres sur lesquel- 
les die opère, et les met en un état de 
simplicité entièrement opposé à celui 
où la uature nous les offre. 

C'est pour avoir assimilé les terres du 
sol arable avec celles que l'on obtient 
par les procédés chimiques, que decélè- 
bres agronomes les onl regardées com- 
me étant dans une inertie absolue dans 
l'acte de la yégétation , incapables de 
fournir aucun principe fertilisant, et ne 
servant que de support aux plantes qui 
ne vivent, selon eux, que de l'air, de 
l'eau, du calorique, de la lumière, des 
•liff* rcnls gaz de l'atmosphère , et du 
carbone provenant de l'humus. 

Cette assertion, soutenue par Hum- 
phry Davy, célèbre chimiste anglais, 
s'est tellement accréditée et propagée, 
encore de nos jours, malgré la critique 
de M. Mathieu de Dombasle , qu'on ne 
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saurait accumuler trop de faits pour la 

combattre, vu son influence dans la 
pratique de l'agriculture. 

Comment admettre que les terres 
soient dans un état passif à-t'égard des 
plantes, lorsqu'il est reconnu que même 
la matière brute n'est pas dans un état 
d'inertie absolue, et que, dès l'instant 
qu'elle s'organise pour former les diver- 
ses maliens employées au développe- 
ment des germes, elle perd son inaction 
apparente, pour concourir de manière 
ou d'autre à leur accroissement? 

Quoiqu'il soit constaté que les terres 
obtenues chimiquement sont infertiles, 
et qu'elles ne peuvent devenir produc- 
tives qu'autant qu'on les mélange avec 
du terreau, ou qu'on les arrose avec de 
l'eau de fumier, ce n'est point une rai- 
son pour regarder les terres ordinaires, 
telles que la nature nous les présente*, 
abstraction faite du terreau , comme 
étant également stériles, puisque les faits 
nous prouvent le contraire. 

Il est bien établi que les terres ont 
précédé l'existence des végétaux et des 
animaux , qui , par leur décomposi- 
tion, forment l'humus ou terreau; elles 
avaient donc toutes les qualités néces- 
saires à la végétation avant la formation 
de cet humus, auquel on attribue toute 
leur fertilité. De nos jours même on 
trouve des terres, rares à la vérité, qui 
sont naturellement très fertiles sans le 
secours des engrais ; il suffit, pour les 
bonifier, de renouveler leur surface à 
l'air par des labours appropriés. Il y a 
donc d'autres causes, indépendantes de 
l'humus, qui peuvent également rendre 
les terres fertiles. 

L'influence de l'air on des gaz de l'at- 
mosphère, pour bonifier les terres par 
leur combinaison avec elles, est prou- 
vée par beaucoup de faits et d'observa- 
tions : 

1° Par l'utilité bien reconnue des la- 
bours, dont le but est de diviser les ter- 
res, de les rendre plus meubles, plus 
perméables, d'en mélanger les molécu- 
les et de leur faire présenter plus de 
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surface au contact de Pair qui les ferti- 
lise; 

î° Par l'étal de mort ou de langueur 
qui surfient aux semences, lorsque, 
étant enfouies trop profondément, elles 
sont privées des influences de l'air et 
de la lumière ; 

3 # Par les avantages que l'on retire 
dans les plantations des arbres, en creu- 
sant, au préalable, les fosses qu'on leur 
destine, afin que les terres qui doivent 
les recevoir puissent avoir le temps de 
s'améliorer en absorbant les fluides aé- 
ri formes; 

4* Par la propriété qu'a l'argile de 
perdre sa ténacité, de s'émietter en se 
granulant par le gel et le dégel, et 
d'augmenter par là de volume et de fé- 
condité ; 

5" Par la faculté qui lui fait absorber 
tous les gaz, après avoir élé fortement 
desséchée, et ensuite humectée ; 

6° Par la grande fertilité des terrains 
volcaniques, lorsque les laves se sont 
décomposées à l'air et converties en ar- 
gile, etc., etc. 

Tous ces faits, et beaucoup d'autres 
que l'on pourrait ajouter, démontrent 
cette influence des principes gazeux de 
l'atmosphère sur les terres, sans qu'on 
puisse néanmoins déterminer quelle est 
la nature de ces gaz, si c'est l'oxigène, 
le carbone ou l'azote, etc., ni comment 
ils les pénètrent et se combinent avec 
elles pour les rendre propres à la végé- 
tation. 

Mais en sait-on davantage, quant à 
l'influence de la lumière et du calorique 
sur les feuilles des plantes, sur les 
fleurs et sur les fruits ? On sait, à n'en 
pouvoir douter, d'après des expériences 
authentiques, que, sans la lumière, les 
feuilles ne pourraient décomposer l'a- 
cide carbonique de l'air, pour s'en ap- 
proprier le carbone dont la plante se 
nourrit, ni expirer pendant le jour de 
l'oxigène, produit de cette décomposi- 
tion ; on sait également que c'est au 
concours de la lumière et de la chaleur 
que les fleurs et les fruits doivent leur 
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couleur et leur parfum ; mais on ne sau- 
rait en donner aucune explication sa- 
tisfaisante, fondée sur aucune théorie 
chimique. Eh! combien de faits, en 
physique comme en morale, qui, quoi- 
que certains et vrais, sont cependant 
inexplicables ? 

A la vérité, aucune expérience directe 
ne prouve, à l'égard des terres, qu'el- 
les influent dans la végétation au moyen 
des gaz qu'elles recèlent, comme cela a 
lieu pour la lumière; mais les preuves 
de cette influence gazeuse sont si mul- 
tipliées, qu'elles équivalent à une dé- 
monstration. On pourrait la comparer 
à celle dès saisons sur les récoltes ; il 
vaut mieux saison que labouraison, 
dit Olivier de Serres ; annu* fructifi- 
eut, non terra, suivant un ancien pro- 
verbe. Tout le monde en convient, el 
cependant personne ne peut en donner 
la raison. 

Quoiqu'il soit reconnu, par les expé- 
riences de M. de Saussure, que les 
plantes prennent plus de nourriture par 
leurs feuilles, que par leurs racines, on 
ne peut pas avancer qu'elles puisent 
dans l'air tous les sucs nourriciers dont 
elles ont besoin, puisqu'il est également 
prouvé que les sucs fournis parla terre * 
ne sont pas moins indispensables, et 
que, sans eux, les plantes ne végètent _ 
que momentanément et d'une manière 
incomplète, sans pouvoir se reproduire ; 
comme cela arrive, par exemple, aux 
bulbes que l'on fait végéter dans l'eau 
ou que l'on plante dans des terres pures 
exemptes de tout mélange. 

Ainsi, parmi les principes que les ter- 
res peuvent fournir aux plantes, certai- 
nement les gaz jouent un rôle principal; 
et ce qui peut contribuer à favoriser 
leur introduction dans les terres , c'est 
la ténuité des molécules de celles-ci , 
qui les dérobe à l'imperfection de nos 
sens; leur perméabilité, qui leur fart 
remplir les fonctions de tubes capil- 
laires ; et leur grande tendance à se 
combiner entre elles , ou avec l'humus. 

Les terres , en effet , dans leur état 
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naturel, ne sont ni pure», ni saturées 
d'oxigène au point de ne pouvoir con- 
tracter aucune autre combinaison, com- 
me pensait Humphry Davy; elles «ont 
au contraire mélangées et combinées 
entre elles d'une manière très variée, 
selon les localités ; et l'expérience fait 
voir que le sol agraire, vu la rareté de 
la magnésie, étant essentiellement com- 
posé de terres calcaires, argileuses, ou 
siliceuses, est d'autant plus fertile, que 
ces trois terres y sont mélangées dans 
les proportions les plus convenables 
pour produire la fertilité : de sorte que 
de deux champs bien labourés et bien 
fumés, celui en bonne terre produira 
toujours plus que celui qui est dans un 
mauvais fonds ou dans un terrain mé- 
diocre ; d'où il parait évident que les 
terres , par l'acte même de leur combi- 
naison entre elles , acquièrent des pro- 
priétés bien opposées à l'état d'inaction 
qu'on veut leur supposer. 

Les terres, indépendamment de leur 
mélange et de leur combinaison entre 
elles, ne sont point toujours à Vétat 
neutre combinées avec l'acide car- 
bonique, ou saturées par l'oxigène; la 
chaux , et la magnésie quand elle s'y 
« trouve, y sont a l'état de sous-sel comme 
à l'état de carbonate neutre, et quelque- 
fois à l'état de silicate neutre, ou à dif- 
férents degrés de saturât ion , selon qu'el- 
les se combinent ou avec l'acide car- 
bonique,ou avec la silice qui y fait fonc- 
tion d'acide. La silice peut également 
se combiner avee l'alumine , et former 
avec elle d'autres silicates. 

Ainsi , tout nous prouve que les terres 
sont susceptibles de former des combi- 
naisons variées , et principalement avec 
les gaz de l'atmosphère , comme avec 
ceux qui se dégagent de la décomposi- 
tion des engrais. S'il pouvait encore y 
avoir du doute à cet égard, d'autres 
preuves achèveront de détruire cette 
prétendue inertie des terres que l'on 
voudrait fsjre admettre. 

En enV » !;s terres entrent dans la 
composition des végétaux comme terres; 
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elles y entrent aussi mélangées ou com- 
binées à l'état de sels avec les substan- 
ces salines et métalliques que l'ou y 
découvre en les analysant, et elles ont 
de plus la propriété de rendre l'humus 
soluble par l'humidité qu'elles renfer- 
ment , en enlevant l'oxigène à l'engrais , 
pour mettre à nu son carbone, qui de- 
vient alors susceptible de pénétrer par 
les filières du chevelu des racines. C'est 
ce qu'une expérience journalière fait 
voir dans les pays où l'on est dans l'u- 
sage de marner les terres et d'employer 
la chaux vive pour engrais. 

La marne et le carbonate de chaux 
employés pour amender les terres, exer- 
cent, indépendamment de leur action 
mécanique, une action chimique sur 
l'humus , qui peu à peu se consume et 
s'épuise pour augmenter la fertilité du 
sol , ce qui oblige à renouveler plus sou- 
vent les engrais qui le fournissent. Cet 
effet est encore plus sensible avee la 
chaux vive, parce que, n'étant pas neu- 
tralisée , elle agit plus promptement et 
d'une manière plus efficace. Dans le 
même temps que ces effets se produisent, 
la chaux, comme la marne et le carbo- 
nate de chaux, perdent de leur énergie, 
s'épuisent également par suite de leur 
décomposition ; une partie est absorbée 
comme terre, et plus tôt ou plus tard , 
selon le plus ou moins de temps qu'ils 
emploient à produire ces résultats, on 
est obligé de renouveler ces sortes de 
marnages , pour continuer è jouir des 
avantages qu'ils procurent. La néces- 
sité d'y avoir recours se manifeste, 
lorsque l'on s'aperçoit que les récoltes 
baissent sans que l'on diminue la dose 
de l'engrais. 

Toutes les terres peuvent être ainsi 
absorbées en petite quantité : leur pré- 
sence est démontrée par l'analyse delà 
sève, et par celle des cendres que l'on ob- 
tient des plantes, après les avoir inciné- 
rées. Cette absorption de la terre et de 
l'humus, qui s'opère à notre insu, sans 
que l'on puisse la révoquer en doute, est 
encore prouvée d'une manière en quel- 
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que sorte rîsible , dans les vases où Ton 
fait végéter des plantes avec de la terre 
mélangée de terreau. On y aperçoit bien- 
tôt un chevelu qui entoure la terre du 
vase, qui s'allonge peu à peu, et devient 
de plus en plus touffu , et qui finit à la 
longue par s'accroître à un tel point 
qu'il prend la place que la terre et le ter- 
reau occupaient avant sa formation. Ce 
fait, que chacun peut observer, fient 
d'être reconnu comme preuve certaine 
de l'absorption dont il s'agit, par une 
expérience toute récente que vient de 
faire un agriculteur de Bordeaux : 
M. Reynier a mêlé du sable très fin dans 
un vase avec du terreau , et il y a semé 
une pomme de terre qu'il a eu soin d'ar- 
roser. Le sable et le terreau ont fini par 
disparaître, et les tubercules ont occupé 
toute la capacité du vase. 

11 est donc bien reconnu que les ter- 
res influent de plusieurs manières dans 
la végétation , soit par les gaz qu'elles 
fournissent, soit en entrant comme terre 
dans la composition des végétaux, et 
par la propriété qu'elles ont de rendre 
l'humus soluble à l'aide de l'humidité 
qu'elles contiennent. Mais avant d'exa- 
miner de quelle manière cette influence 
s'opère , nous croyons devoir faire ob- 
server , quant a la présence des terres 
dans les plantes, que l'alumine est celle 
qui s'y rencontre le plus rarement et en 
moindre quantité , quoiqu'elle, soit la 
plus répandue et qu'elle se trouve dans 
les terrains de toutes les formations : si 
l'on considère que cette terre , par sa 
facultéd'adhéreràlalangueetde se con- 
tracterai la plus hygroscopique de tou- 
tes les terres , c'est à dire qu'elle a la 
propriété d'absorber et de retenir l'hu- 
midité, sans laquelle il ne saurait y avoir 
de végétation ; si l'on considère qu'elle 
bonifie tous les terrains , pourvu qu'elle 
n'y soit pas en trop forte proportion , et 
qu'elle ménage la consommation de 
l'engrais, sans diminuer pour cela la 
fertilité du sol ; quand on se rappelle 
toutes ses autres propriétés déjà men- 
tionnées , on doit en conclure que cette 



terre mérite d'être distinguée des autres 
par ses prérogatives, et que son princi- 
pal rôle , comme terre , doit moins con- 
sister à faire partie de la substance des 
végétaux , qu'à leur fournir les princi- 
pes gazeux dont on a parlé, et avec les- 
quels elle a plus de tendance à la com- 
binaison que les autres terres. 

On voit , par la réunion de tous les 
faits que présente la structure ou l'or- 
ganisation des plantes , que les terres , 
dans leur état naturel et ordinaire, bien 
loin d'être dénuées de propriétés dans 
le mécanisme de la végétation, y con- 
tribuent par elles-mêmes , par leur mé- 
lange et leur combinaison entre elles , 
par les gaz qu'elles sont susceptibles 
d'absorber , par leur faculté de rendre 
l'humus soluble, et parleur concours 
avec le chevelu dans l'élaboration des 
sucs nourriciers que la terre fournit. 

Les propriétés des terres dans l'acte 
de la végétation étant bien constatées , 
il nous reste à examiner, avant de ter- 
miner cet article , quelles sont les qua- 
lités qu'elles doivent avoir pour être 
propres à la culture et à la végétation. 

Les qualités que doit avoir le sol 
agraire pour être propre à la culture et 
à la végétation sont physiques et chi- 
miques ; nous les distinguerons les unes 
des autres, et nous en parlerons séparé- 
ment pour nous rendre plus intelli- 
gible. 

Qualités physique* du sol agraire. 
Les qualités physiques sont : la di- 
visibilité , la perméabilité , la consis- 
tance, la profondeur ou épaisseur, la 
sécheresse ou l'humidité, la tempéra- 
ture selon les degrés d'élévation au- 
dessus du niveau de la mer, l'exposition 
aux divers points de l'horizon , et la si- 
tuation en pente ou en plaine. 

Divisibilité. Une bonne terre ara- 
ble doit se diviser et s'ameublir facile- 
ment avec les instruments aratoires, 
afin que les racines et leur chevelu puis- 
sent s'y allonger en tous sens. 

Perméabilité. La terre se laisse 
facilement pénétrer par l'eau, l'air et 
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les divers gaz de l'atmosphère. Par la 
culture, on facilite la libre circulation 
de ces fluides , en rendant la terre plus 
perméable et d'un accès plus facile. 

Consistance. Un bon sol doit avoir 
assez de consistance pour fournir un 
point d'appui solide et fixe à la plante, 
et la mettre à l'abri des vents et de la 
gelée. Un sol compacte ne convient pas 
aux racines des arbres qui sont destinées 
à grossir; tandis que les plantes qui ont 
des racines déliées et nombreuses y 
trouvent le point d'appui qui leur est 
nécessaire. Ce degré de consistance dé- 
pend de la nature des terres et de l'affi- 
nité plus ou moins grande de leurs mo- 
lécules intégrantes. 

Profondeur ou épaisseur. Elle va- 
rie depuis quelques pouces jusqu'à 
plusieurs pieds, suivant l'espèce de cul- 
ture que l'on confie au sol. Six pouces 
de terre végétale peuvent , dit-on , suf- 
fire à une culture de céréales, tandis 
qu'il en faut deux à trois pieds pour 
d'autres cultures. Dans des climats secs, 
la terre végétale , même pour les céréa- 
les, doit pouvoir être défoncée de deux 
à trois pieds de profondeur , si l'on veut 
avoir de belles récoltes. Par ces minages 
ou défbncemenls, on pratique un ré- 
servoir aux eaux pluviales de l'hiver , et 
on supplée par là à la sécheresse qui 
règne dans les autres saisons. La raison 
physique en est toute simple : la couche 
superficielle du sol, étant desséchée par 
l'ardeur du soleil , s'imbibe de l'humi- 
dité inférieure, par l'effet de l'attrac- 
tion, à petite distance; l'évaporation 
que la chaleur opère favorise celte at- 
traction. 

La petite culture a singulièrement 
gagné depuis cette nouvelle méthode ; 
les blés , qui ne produisaient que de 
quatre à cinq pour un , ont doublé 
dans leur production ; et vu sa grande 
utilité, on est parvenu à en faire l'ap- 
plication à la grande culture, en en 
simplifiant le procédé. 

Il est évident que plus les terres se- 
ront meubles à une grande profondeur, 



plus elles deviendront fertiles : les ra- 
cines y trouveront toujours plus d'hu- 
midité et une plus grande abondance 
de sucs nourriciers. Mais, pour ne pas 
mettre obstacle à la force d'impulsion , 
qui donne à la végétation toute son éner- 
gie dans le développement de la tige et 
dans l'extension des racines, il faut 
avoir toujours l'attention de ne pas 
trop enterrer les semences , pour que 
le collet des plantes qui en naissent soit 
toujours placé assez près de la superfi- 
cie du sol , afin que l'oxigène de l'at- 
mosphère puisse l'atteindre. 

Si le terrain que l'on possède est 
composé de couches de terres de nature 
différente, il résulte de ces minages pra- 
tiqués à une profondeur convenable un 
mélange utile de ces différentes espèces 
de terres, qui présentent alors plus de 
surrace aux influences atmosphériques ; 
et on parvient ainsi à améliorer avec le 
temps et les engrais un terrain qui , 
sans ce moyen, n'aurait jamais fourni 
les mêmes produits. 

Sécheresse et humidité. Voici les 
qualités physiques qui ont le plus d'in- 
fluence sur les plantes. La grosseur et 
la ténuité des molécules de la couche 
végétale influent sur le degré de sé- 
cheresse ou d'humidité que le sol peut 
acquérir , selon qu'elle dissipe ou qu'elle 
relient les eaux des pluies et des rosées. 
Si cette couche est trop argileuse et 
qu'elle conserve trop long-temps l'hu- 
midité ; si elle est trop sablonneuse et 
qu'elle la perde trop facilement , ces 
sortes de terrains seront toujours mau- 
vais pour la culture : les premiers, parce 
que les racines des plantes s'y noient ou 
s'y gèlent ; les seconds , parce que les 
eaux des pluies leur enlèvent tous leurs 
engrais, et qu'ils se dessèchent trop 
promptement lorsqu'ils sont exposés à 
la chaleur. Il faut une juste proportion 
dans leur mélange, pour que le sol 
puisse jouir de ces avantages sans en 
éprouver les inconvénients. 

L'argile étant, de tontes les terres, 
celle qui possède le plus de force hy- 
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groscoptque , il est clair que c'est dans 
la classe des terrains argileux que l'on 
doit trouver' le plus d'humidité , et par 
conséquent le plus de fertilité, l'eau 
étant indispensable à la végétation ; de 
plus , l'argile, donnant plus de consis- 
* tance à tous les sols , leur conserve plus 
long-temps l'humidité et les engrais 
dont elle ménage la consommation et 
la durée. 

Les terrains calcaires sont en géné- 
ral fertiles, et les terrains silico-argi- 
leuxle deviennent par l'addition du car- 
bonate de chaux jmaisce n'est poinlune 
raison pour conclure que le carbonate 
de chaux soit la cause de celte fertilité, 
comme l'assurait mal à propos l'abbé 
Rozier ; celte propriété appartien- 
drait plutôt à l'argile, si la fertilité n'é- 
tait pas subordonnée à d'autres causes , 
comme nous allons le voir bientôt. 

Les terres où le carbonate de chaux 
domine exigent beaucoup de fumier 
pour devenir productives, et sont plus 
sujettes à la sécheresse que les argiles. 
Des analyses nombreuses ont fait voir 
qu'une petite dose de celle terre cal- 
caire convient mieux qu'une grande , et 
que les terres propres à être marnées 
devaient à peine faire effervescence avec 
les acides , et ne contenir guère plus de 
trois parties de terre calcaire sur cent 
parties de terre argileuse. 

Température selon les degrés d'élé- 
vation au-dessus du niveau de la 
mer. La couleur des terres peut in- 
fluer sur leur température. Les terres 
noires s'échauffent plus que les autres, 
et conservent davantage la chaleur : les 
blanches sont plus froides, parce qu'elles 
la répercutent ; mais , indépendam- 
ment de la couleur , le degré d'éléva- 
tion des terres au-dessus du niveau de 
la mer les rend plus ou moins chaudes 
ou froides, parce que la température 
va en diminuant à mesure que l'on s'é- 
lève. 

La qualité du sol donne aux végétaux 
cette habitude constante qu'on appelle 
en botanique habitation ou patrie des 
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plante*. Chaque climat a ses produc- 
tions suivant sa température; chaque 
plante a son organisation particulière 
et ses habitudes propres, provenant des 
lieux où elles ont pris naissance. Les 
plantes qui naissent sur les montagnes 
au dessous des glaces éternelles ne 
prospèrent jamais dans les plaines; 
celles qui croissent au bord de la mer, 
et qui décomposent le sel marin pour 
s'en approprier la soude, ne se ren- 
contrent pas non plus dans les lieux 
élevés. La plupart des arbres résineux, 
tels que les sapins, ne viennent bien 
qu'à une hauteur déterminée de 6 à 
8,000 mètres; l'olivier ne dépasse pas 
4,000 mètres. Les plantes qui ont besoin ♦ 
d'absorber beaucoup d'eau, comme 
celles qui ont les feuilles larges et molles 
et le tissu spongieux ; celles qui ont des 
racines nombreuses et beaucoup de po- 
res corticaux pour faciTiler leur trans- 
piration , ne viennent jamais sponta- 
nément dans les lieux où la température 
rend le sol naturellement sec. C'est le 
contraire pour les plantes qui absorbent 
peu d'eau, qui transpirent peu, et qui 
renferment beaucoup de matières char- 
bonneuses et résineuses , telles que les 
conifères ; elles résistent à une tempé- 
rature très froide, tandis que les arbres 
verts non résineux , comme les oliviers, 
gèlent à des degrés peu intenses. 

Un agriculteur doitdonc s'occuper de 
connaître les plantes qui viennent d'el- 
les-mêmes, ou de préférence , dans le 
sol qu'il cultive ; et parmi ces plantes , 
il doit choisir celles qui végètent le 
mieux, qui sont les plus précoces, les 
plus productives, pour les élever de 
préférence avec celles qui sont de la 
môme famille. Une plante qui végète 
dans le lieu que la nature a choisi pour 
lui douner naissance y prospère avec 
une double efficacité; elle y trouve la 
température dont elle a besoin, ét les 
aliments qui lui conviennent le mieux. 

Cette observation est d'autant plus 
applicable à nos contrées, que l'on y est 
forcé d'exclure de la culture un grand 
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nombre de plantes, et de faire un choix, 
dans chaque localité , parmi celles que 
l'on doit préférer ; autrement on s'ex- 
pose à n'avoir que des produits éphé- 
mères qui ne paient pas les frais d'ex- 
ploitation. 

Exposition. La qualité du sol qui 
dérive de l'exposition ne peut guère se 
séparer de l'influence chimique des élé- 
ments extérieurs de l'atmosphère, qui 
agissent presque tous à la fois sur les vé- 
gétaux. L'on peut dire cependant que 
l'exposition du midi est , en général , 
plus favorable , parce que c'est là que le 
calorique, principe du mouvement or- 
ganique de la vie végétale , exerce toute 
'son action , et que la lumière y seconde 
avec toute son intensité l'acte de la nu- 
trition, qui s'opère par les feuilles et par 
les parties vertes de la plante; il est 
pourtant des végétaux qui redoutent 
une trop forte i ni pression de la lumière, 
qui n'ont pas besoin d'une température 
aussi élevée , et qui se plaisent aux expo- 
sitions du nord , du levant ou du cou- 
chant ; c'est ce que l'expérience apprend 
tous les jours aux agriculteurs, sans 
qu'il soit nécessaire d'en citer des exem- 
ples. 

Situation en pente ou en plaine. 
Ces deux accidents du sol méritent la 
plus grande attention. Une terre en 
plaine est, toutes choses égales, plus 
propre à la culture et plus productive 
qu'une terre en pente, exposée à perdre 
de ses propriétés nutritives toutes les 
fois que les pluies surviennent; tandis 
que les premières se bonifient au con- 
traire par les sucs nourriciers que les 
eaux leur apportent de toutes les hau- 
teurs voisines. 

Les terres des bas-fonds sont encore 
meilleures que celles des plaines, parce 
qu'elles sont plus riches en substances 
nourricières , soit pour avoir servi , dans 
l'origine de leur formation , de séjour 
aux eaux des lacs et des marais qui y 
ont déposé leur limon , soit parce que 
la terre végétale qui les compose se 
trouve mélangée avec des molécules de 



terreau , charriées par les eaux . trans- 
portées par les vents, et accumulées 
parle laps du temps avec les débris des 
végétaux et des animaux qui y avaient 
vécu anciennement. 

Qualités chimiques du sol agraire. 
Les qualités chimiques du sol agraire 
dépendent moins de la nature des terres 
et des proportions de leur mélange que 
des influences locales du climat, c'est- 
à-dire des influences des divers agents 
qui composent l'atmosphère. 

Comment pourrait-il en être autre- 
ment, lorsque l'on voit les plantes vivre 
de l'air et s'en nourrir principalement, 
tandis que le sol ne leur fournil qu'un 
peu de terre et d'humus , quelques sels 
et oxides métalliques incapables de suf- 
fire à leur nourriture, et encore moins 
de les faire vivre ? N'est-il pas évident 
que l'air, l'eau, le calori ;ue et la lu- 
mière, les divers gaz répandus dans 
l'atmosphère, sont les véritables agents 
de la vie et de la nutrition des plantes; 
tandis que les autres principes décom- 
posés à l'aide de la lumière fournissent 
à leur nutrition ? Le concours des terres 
et des agents atmosphériques est donc 
indispensable pour donuer au sol les 
qualités propres à la végétation ; et nous 
appelons ces qualités chimiques, parce 
qu'il y a toujours dans ce concours si- 
multané une action chimique mutuelle, 
une véritable combinaison. 

Chaque sol exige un climat particu- 
lier. Kirwan a observé que la composi- 
tion des bonnes/terres pour le froment 
varie dans divers pays selon que le cli- 
mat est sec ou humide; qu'elles con- 
tiennent d'autant plus de silice que le 
climat est plus humide , et d'autant plus 
d'alumine qu'il est moins pluvieux, 
c'est-à-dire que le sol est plus hygro- 
scopique dans un climat sec, et moins 
dans un climat pluvieux: preuve cer- 
taine qu'une même plante peut végéter 
avec le môme succès dans des terrains 
différents, pourvu que le climat soit 
approprié aux terres qui composent le 
sol. Ce que dit Kirwan se réalise dans 



Digitized by Googl' 



■ 



TER 

nos contré» ; les terres argileuses y 
sont les meilleures pour les céréales , 
parce que le climat y est sec , et, par la 
même raison, les terrains sablonneux y 
sont inférieurs en qualité. 

On voit les oliviers dégénérer d'après 
les mêmes influences climatériques: 
ceux de la rivière de Gènes, et notam- 
ment ceux de Taggia ( commune voisine 
de San-Remo ) , surpassent en hauteur 
les plus grands édifices : ce sont de vé- 
ritables futaies; mais à mesure qu'on 
s'en éloigne et qu'on s'élève jusqu'aux 
limites de leurs habitations , ils dimi- 
nuent de grosseur, et ressemblent à des 
arbustes. C'est par la même raison que 
les plantes des plaines du Nord crois- 
sent dans le Midi sur les montagnes Où 
elles trouvent un climat analogue. 

11 est donc vrai de dire que les ana- 
lyses des meilleures terres que les au- 
teurs nous ont données ne peuvent 
convenir qu'aux localités où elles ont 
été faites , et ne sauraient servir de rè- 
gle pour les autres contrées où les cli- 
mats ne sont pas les mêmes. Il faut né- 
cessairement , lorsqu'on veut amender 
un sol pour le rendre semblable à celui 
des meilleures terres du domaine que 
l'on possède, le choisir à la même expo- 
sition et à la même latitude, et le com- 
poser de terre de même nature que celle 
que Ton retirera de l'analyse de ces 
dernières ; on sera alors assuré qu'avec 
le temps, par la culture et par les en- 
grais , on obtiendra un sol en tout sem- 
blable , par ses qualités chimiques , à 
celui que l'on veut imiter. 

Rien de plus variable , en effet, que 
ces sortes d'analyses de bonnes terres 
données par les auteurs. M. Thouin y a 
trouvé un tiers d'argile , un tiers de si- 
lice , un sixième de matière calcaire et 
un sixième d'oxide de fer ; M. Cordier , 
un demi pour 100 de carbonate de chaux, 
et l'argile et la silice dans des propor~ 
tiops différentes ; Humphry Davy, trois 
à cinq pour cent de ce carbonate ; cl 
M. de Dombasle, de l'alumine et de la 
silice avec l'oxide de fer , très peu d'hu- 
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mus, sans carbonate de chaux. D'où 
l'on voit que si , en général, les meil- 
leurs terrains sont un mélange de trois 
terres primitives, dans les proportions 
les plus convenables pour produire la 
fertilité , ces proportions ne sont pas 
toujours nécessaires pour l'obtenir , 
puisque deux terres , au lieu de trois, 
peuvent être également fertiles, selon 
l'influence locale du climat, comme on 
l'a déjà fait observer. H n'y a donc rien de 
plus certain que cette influence du cli- 
mat sur les terres ; et comme il importe 
en agriculture de bien connaître les di- 
vers agents qui l'opèrent, pour n'être 
point étranger aux phénomènes de la 
vie végétale, nous insisterons de nou- 
veau sur ceux dont l'action est perma- 
nente et inséparable de l'existence des 
végétaux : sur l'air, l'eau, le calorique 
et la lumière, qui de tous les temps ont 
été reconnus pour les premiers agents de 
la végétation. • 

Quant aux autres agents de l'atmo- 
sphère, qui sont plus rares et plus va- 
riables dans leurs effets, et par cela 
même moins nécessaires, nous ne fe- 
rons que les indiquer. Leur influence 
locale dans chaque lieu et dans chaque 
climat est toujours assez connue pour 
que chaque agriculteur puisse en faire 
l'application aux circonstances des évé- 
nements qui en sont la suite. 

L'air de l'atmosphère est un composé 
d'oxigène et d'azote dont les propor- 
tions sont constantes. 11 est décomposé 
par les germes des plantes, qui en ab- 
sorbent l'oxigène pour se développer. 
Les parties vertes de la plante en absor- 
bent aussi pendant la nuit , comme les 
fleurs et les fruits pendant le jour et la 
nuit. Ces faits sont constatés par les 
expériences des auteurs qui ont écrit sur 
la physiologie végétale. {Voy. Air.) 

Veau, qui occupe le second rang dans 
le mécanisme de la nutrition, est un 
composé d'oxigène et d'hydrogène, dont 
les proportions sont sujettes à varier , 
l'eau étant susceptible de se saturer plus 
ou moins d'oxigène. Elle tient toujours 
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en solution plus ou moins d'air at- 
mosphérique et du G az acide carboni- 
que. Décomposée par les feuilles et par 
les parties vertes de la plante, elle con- 
court à la formation des substances ex- 
tradées, raucilagineuses, saccharines, 
huileuses et résineuses des plantes. Elle 
sert de véhicule à tous les sucs nourri- 
ciers , et forme la sève qui va les distri- 
buer dans tout le tissu végétal. [Voyez 
Eau.) 

La chaleur. A l'air et à l'eau, comme 
agents indispensables de la végétation , 
il faut joindre la chaleur; et c'est le 
calorique qui lient le premier rang, 
car, sans lui, l'air et l'eau n'auraient 
pas plus d'influence sur les plantes que 
sur les terres. C'est le calorique qui 
est la cause première de toute végéta- 
tion et de l'organisation des êtres. 
Chaque semence , chaque espèce de 
plante, chaque être organisé a besoin 
d'un degré de chaleur particulier. Le 
calorique embrasse toute la nature , il 
émane du soleil , d'où il se répand dans 
l'atmosphère, pour se combiner avec les 
êtres , et devenir la source des divers 
degrés de température qui leur con- 
viennent. Sans ce principe universel qui 
lutte constamment contre la force d'at- 
traction des molécules inorganiques, 
celles-ci n'auraient jamais pu concourir 
à former ces êtres parleur réunion. C'est 
lui qui rend l'eau solide ou fluide, 
selon que ces deux forces, le calo- 
rique et l'attraction , dominent plus ou 
moins l'une sur l'autre. C'est lui, en 
un mot, qui maintient l'équilibre in- 
dispensable à l'existence de tous les 
êtres. 

la lumière. Suivant les plus célèbres 
physiciens, l'action de la lumière sur les 
plantes résulte des vibrations d'un 
fluide éminemment subtil, comme le 
son résulte des vibrations de l'air. Mais, 
quoique l'on ne puisse la considérer 
comme aliment dans la végétation, elle 
y influe tellement que, sans elle, la 
plante serait sans couleur, sans saveur 
et sans parfum. C'est elle qui détermine, 



dans le parenchyme des parties vertes 
du végétal, la décomposition de l'acide 
carbonique de l'air et la fixation du car- 
bone, en même temps que l'émission au 
dehors de l'oxigène de cet acide, et que, 
pendant son absence, les parties vertes 
absorbent une certaine dose d'oxigène 
de l air. L'on sait encore qu'elle influe 
sur l'absorption de la sève et sur la 
transpiration delà plante, puisque pen- 
dant la nuit, et dans l'obscurité, les vé- 
gétaux pompent peu d'humidité et 
n'exhalent point, ou presque point d'eau, 
tandis que celte évaporation est très 
considérable pendant le jour, surtout 
aux rayons directs du soleil. 

Au nord, les plantes privées du soleil 
n'absorbent pas autant d'acide carbo- 
nique; elles contiennent plus d'eau que 
celles qui croissent à la lumière ; les fi- 
bres ligneuses sont plus lâches et ont 
moins de consistance ; elles s'étiolent, 
elles s'allongent pour aller le chercher, 
en se dirigeant vers le côté où il agit 
plus efficacement. Les hommes, comme 
les animaux, ne sont pas à l'abri de cette 
influence de la lumière. 

Le fluide électrique. Le fluide élec- 
trique dissémiué dans l'air a aussi une 
grande influence sur les plantes , qui 
n'est pas mieux connue que celle de la 
lumière. L'eau, à l'état de vapeur, comme 
à l'état liquide, étant le meilleur con- 
ducteur de ce fluide, l'expérience fait 
voir qu'aussitôt après de fréquentes 
rosées la germination est accélérée, et 
les plantes qui croissent végètent avec 
une telle rapidité, qu'elle parait presque 
sensible : ce qui n'arrive jamais avec les 
eaux de source et de rivière. C'est ce 
fluide qui produit dans l'atmosphère les 
orages et la foudre qui viennent sou- 
vent ravager nos campagnes, depuis 
qu'on a détruit les arbres des forêts qui, 
comme autant de paratonnerres, étaient 
destinés à soutirer et à absorber les élé- 
ments de la foudre, et à prévenir la 
formation destructive de la grêle , eu 
empêchant les vapeurs de s'élever dans 
les régions glaciales. Il est encore re- 
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connu qu'aux approches des orages l'é- 
lectricité accélère la putréfaction. 

L'atmosphère en masse influe encore 
sur les plantes, selon que les vents sont 
plus ou moins fréquents et impétueux , 
les pluies et les rosées plus ou moins 
abondantes, les brouillards et la grêle 
plus ou moins fréquents. La plupart de 
ces causes, qui rendent les saisons si 
variables dans chaque climat , et qui 
agissent avec tant d'énergie sur l'abon- 
dance et la discite des produits de la 
terre, peuvent s'expliquer physique- 
ment, suivant qu'elles contrarient ou 
qu'elles secondent la marche progressive 
et lente du mécanisme delà végétation. 
Mais parmi ces causes il en est qui 
échappent encore a nos observations , 
et qui paraissent dépendre d'une véri- 
table action chimique, sur le sol, de la 
part des agents atmosphériques. Telles 
sont ces années d'abondance des pro- 
duits des plus mauvaises terres, com- 
parées à celles de bonne qualité ; le dé- 
veloppement de certaines mauvaises 
herbes , a l'exclusion de toute autre, 
même de celles qui y viennent naturel- 
lement. 

L'exposé que nous venons de faire des 
qualités physiques et chimiques du sol 
agraire nous démontre que ce sol, en 
général , contient diverses terres , de 
l'humus, des sels et oxides métalliques, 
en solution dans l'eau , pour servir à 
composer la sève, et que tous ces prin- 
cipes ne peuvent agir avec efficacité que 
par le concours simultané des éléments 
extérieurs fournis par l'atmosphère, 
comme première nourriture. 

Aux notions chimiques et géologiques 
qui précèdent ,nous allons. ijouter quel- 
ques considérations se rattachant plus 
spécialement à la pratique anrieole, et 
que nous extrayons de l'excellent ou- 
vrage classique de M. A elbroeck sur l'a- 
griculture de la Flandre. Ces considé- 
rations, quoique faites en vue d'applica- 
tion locale, sont de nature é^alemeut 
applicable à la grande généralité des cas 
et des situations. 



M. Aelbrocck range la généralité des 
terres sous sept classes , qu'il désigne 
par des numéros de i à 7. Il donne le 
n° I aux bonnes terres légères, compo- 
sées de peu de sable, mélangé réguliè- 
rement avec un sol noirâtre ou grisâtre, 
pas trop lourd, ayant un certain liant 
qui les rend douces et grasses sous les 
doigts et faciles à pétrir en boule. Cette 
espèce de terre ne s'éparpille pas trop 
au vent; elle n'absorbe ni trop vite ni 
trop lentement l'eau des pluies, c'est à 
dire que les pluies ne la resserrent pas 
, en croûte épaisse à la surface, et qu'a- 
près avoir humé les eaux, elle ne les re- 
tient pas dans son sein par une croûte 
intérieure qui les empêche de s'inftl- 
trer. 

« Voilà , dit l'auteur que nous citons , 
quelle est la meilleure espèce des terres 
légères; tous les fruits y réussissent, 
moyennant un travail raisonnable, mais 
surtout le seigle, les pommes de terre, 
le lin , les trèfles , les carottes et les na- 
vets ; on cultive le froment et le colza 
dans les parties de choix , mais point de 
féveroles. 

« La terre légère , que je classe sous 
le n° * , continue M. Aelbroeck, a ordi- 
nairement une teinte pâle , grise ou jau- 
nâtre; c'est ce qu'on appelle sablon ou 
terrain sablonneux: cette qualité est bien 
inférieure à la précédente ; et, avec un 
tiers de plus d'engrais, elle présentera 
toujours un produit moins satisfaisant 
pour la qualité, comme pour la quan- 
tité. Parmi ces U^cs, celle à sablon 
jaune est la meilleure, parce qu'elle 
contient quelques portions de terra 
grasse; on l'appelle, pour cela, sablon 
doux ou gras. Le sol de cette espèce ne 
présente souvent qu'à 5 ou 6 pouces de 
profondeur une terre passablement fer- 
tile, et la couche inférieure n'est autre 
chose qu'un mélange de sablon jaune 
et rougeâtre. Il parait que la couche su- 
périeure n'a été rendue fertile qu'après 
un long espace de temps . à force de 
travail et de dépenses. En labourant 
plus profondément, et en y mettant plus 



Digitized by Google 



308 TER 



TER 



d'engrais , on pourrait fertiliser ce ter- 
rain à une plus grande profondeur. 

« Une troisième espèce de terre lé- 
gère , que nous indiquons par le n° 3, 
s'appelle terre de bruyère, et se com- 
pose d'un sable aride , dont les grains 
se séparent en particules très divisibles, 
semblables , pour la plupart , à des cail- 
loux en poudre ou à du verre pilé. C'est 
une qualité de sol très ingrate ; et les 
parties les moins mauvaises, quand on 
leur donne un double engrais , produi- 
sent tout au plus du seigle ou du blé- 
sarrasin ; dans les autres , on liait croître 
le genêt, et on y plante des taillis de 
chêne, ou l'on y sème des pins. 

« Les terres fortes sont divisées en 
trois espèces : la terre grasse, que je 
mets sous le n° 4 ; la terre glaise , n° 5, 
et l'argile n - 6. 

« Ces (erres ont aussi leurs divers de- 
grés en bonne et en» mauvaise qualité. 
La terre grasse, n° 4 , est un mélange de 
sable et d'une quantité plus ou moins 
considérable d'argile , et en raison de 
cette quantité, la terre est forte ou lé- 
gère. Cette dernière, c'est-à-dire la 
terre grasse légère, est la meilleure pour 
la culture, car elle est mélangée dans 
une bonne proportion j elle est, à un 
certain point, douce et moelleuse au 
tact; les mottes, étant heurtées un peu 
fortement, s'ouvrent sans se perdre en 
poussière et sans rester collées ; elle 
s'unit facilement aux eaux , et les laisse 
pénétrer d'une manière égale , parce 
qu'elle a ordina irgncnl une couche 
égale, à une bonneÇrofondeur, et elle 
acquiert ainsi à temps une sécheresse 
convenable ; elle cède bien à la charrue, 
et se divise sous le soc; elle délie ainsi 
sa substance, pour donner accès à la ra- 
cine des plantes, et pour leur faciliter 
la circulation des sucs nourriciers. Cette 
terre est excellente pour toutes les pro- 
ductions, et en particulier pour le lin , 
les pommes de terre, le froment, l'orge, 
le colza, les féveroies, le tabac et le 
houblon. 

t< La terre grasse plus forte, qui con- 



tient une quantité supérieure d'argile, 
ne s'unit pas si bien à l'eau : elle est 
trop gluante et trop compacte ; les pluies 
abondantes ferment la couche supé- 
rieure du sol , et bientôt l'influence de 
l'air et du soleil ne se fait plus sentir à 
la racine des plantes. Les grandes sé- 
cheresses sont causes que le soi se ré- 
trécit au point de se crevasser et de se 
durcir: alors les racines n'ont plus de 
jeu pour s'étendre , et elles se trouvent 
privées de l'aliment nécessaire. Enfin, 
ces terres fortes se cultivent avec plus 
de peine et à plus grands frais que les 
terres grasses légères. Le fumier non 
consommé de chevaux et la chaux, em- 
ployés l'un et l'autre avec modération , 
sont ce qui leur convient le mieux. Le 
sol dont nous parlons ici produit les 
mêmes fruits que la terre grasse légère, 
mais en quantité et qualité inférieures, 
et on les obtient toujours avec plus de 
peine. 

« Le n° 5, qu'on appelle terre glaùe, 
est une espèce intermédiaire entre la 
terre grasse compacte et l'argile pure : 
cette espèce est encore plus mauvaise 
que la terre grasse de la plus forte qua- 
lité. Elle présente tous les inconvénients 
de celle-ci et à un plus haut degré ; de 
sorte que , dans les contrées où elle ne 
se trouve pas en trop grande masse , 
on refuse de la cultiver: dans ces pays , 
on l'appelle terre de forêt , et elle n'est 
pas employée à d'autres usages. Mais 
dans plusieurs contrées de la Flandre 
occidentale, ofc la terre glaise forme la 
majeure partie du sol , au point que les 
habitants , n'ayant guère d'autre sol , 
sont forcés de chercher , comme ils peu- 
vent , leur subsistance dans cette terre , 
on lui donne continuellement des la- 
bours très proronds , et on renouvelle 
souvent ce travail pénible, ou, mieux 
encore , on la creuse et on la remue sans 
cesse à la bêche. Toujours exposé à 
l'action de l'air atmosphérique et sou- 
vent séché par I.i chaux qu'on y répand, 
le sol finit parsc dissoudre etse diviser . 
on y enfouit le fumier de cheval mêlé à 
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la chaux ; on achève ainsi de le rendre 
fertile, et il donne de belles et riches 
moissons de froment. 

« Pour ce qui concerne les terres clas- 
sées sous le n° 6, et composées entière- 
ment d'argile, on les regarde comme 
tout-à-fail indignes de l'attention du 
cultivateur flamand : on ne les croit pas 
propres à la culture. Seulement on les 
voit servir quelquefois à de mauvaises 
plantations de bois. » 

M. Aelbroeck parle ensuite de la divi- 
sion quelquefois employée des terres en 
terres chaudes, froides et aigre*. « 11 
n'y a point, dit-il, de terres froides ou 
chaudes dans le sens naturel des mots , 
si ce n'est en raison du climat; mais il 
n'en est pas moins vrai que ces noms de 
terres chaudes, froides ou aigres , peu- 
vent être relatifs aux qualités des di- 
verses espèces de terrains jdans le même 
pays, qualités modifiées par diverses 
causes propices ou désavantageuses, 
comme la situation et tant d'autres cir- 
constances influentes. Par exemple, on 
peut dire : les terres que nous avons 
classées sous le n° 1 s'imbibent facile- 
ment des pluies qu'elles reçoivent, et 
elles en laissent aisément aussi évaporer 
les eaux ; le soleil n'a point de peine à 
pénétrer de ses rayons ces terres légères ; 
celles-ci donc sont plus chaudes ou 
moins froides que les terres fortes indi- 
quées sous les n" 4 et 5, lesquelles, étant 
plus grasses et plus compactes, et rece- 
vant une quantité parfaitement égale de 
pluie, en sont humectées à une profon- 
deur moindre , ne ('évaporent pas au- 
tant, et conservent , par conséquent, 
une substance plus froide et plus hu- 
mide, qui a besoin d'être échauffée plus 
long-temps par le soleil , avant qu'elle 
puisse mettre en fermentation les par- 
ties nutritives. C'est pur celle raison que 
les productions de toute espèce sont 
plus précoces dans les terres légères que 
dans les terres fortes. Observez aussi 1° 
que chaque partie d'un sol quelconque 
est moins froide et plus fertile par elle- 
même , si elle est située sur la pente 



d'une montagne , vers le midi ou Test , 
que si elle était du çôté de l'ouest ou du 
nord ; 2° que les terres légères au som- 
met d'une montagne nesool jamais aussi 
fertiles que celles d'en bas , parce qu'é- 
tant si élevées, elles sont desséchées 
trop vile etsouvent endommagées par la 
force du vent , tandis que le sol de la 
même qualité, dans une situation plus 
basse, relient mieux l'humidité dont if 
a besoin, et reçoit fréquemment l'en- 
grais que les pluies enlèvent des terres 
placées è une plus grande élévation. 

L'excessive humidité , la froideur et 
l'aigreur du sol , sont trois mauvaises 
qualités qui se trouvent ordinairement 
réunies et qui ont la même cause. C'est 
le défaut des terres qui , étant sur le 
penchant d'une montagne, souffrent du 
voisinage des veines de quelque source. 
Dans ce cas se trouve aussi le sol qui, 
sous une première couche trop peu 
épaisse de terre , d'ailleurs très bonne, 
contient une couche de terre glaise ou 
d'argile, de marne, de sable bleuâtre, 
laquelle empêche l'eau de pénétrer; tel 
est encore l'inconvénient qu'éprouvent 
et le sol qui, par sa position dans un 
enfoncement , ne peut se décharger à 
temps des eaux qu'il a reçues, et le sol 
que des bois ou des arbres plantés à 
l'est ou au midi empêchent de sécher 
suffisamment ou dans le temps conve- 
nable, et enfin le sol qui est inondé, 
pendant l'hiver, par les rivières ou les 
ruisseaux : toutes ces terres sont humi- 
des, par conséquent froides et plus ou 
moins aigres, en raison de leur qualité 
primitive. 

« Si l'on peut combattre avec succès 
les causes purement locales de cet excès 
d'humidité, dans les divers terrains 
dont nous parlons, on aura ôté bientôt 
au sol son excès de froideur et d'aigreur j 
une bonne culture achèvera de le ren- 
dre fertile, surtout si l'on a le soin de 
lui donner, d'après les circonstances, 
un engrais de chaux et du fumier de 
cheval ou de mouton. » 

M. Aelbroeck désigne sous le n° 7 les 
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terres à cailloux, qu'il distingue en 
deux espèces, les légères et les fortes. 

« Les terres légères, indiquées sous 
les n** 1 et 2, contiennent quelquefois 
une quantité de petits cailloux, de sable 
et de terre-mère. Un sol de celte na- 
ture, si l'on y verse pour engrais les 
immondices des rues, ou un mélange de 
fumier consommé de cheval et de vache, 
donne du seigle de la plus grande 
beauté, dont les épis sont ordinaire- 
ment mieux fournis que ceux du seigle 
qu'aura produit tout autre terrain. Voici 
la seule explication que j'en puisse 
donner : Les petits cailloux, mêlés à 
une terre-mère d'espèce légère, forcent 
le menu engrais jeté sur ce sol a s'iden- 
tifier avec la parlie de terre- mère d'une 
manière plus intime et dans une pro- 
portion plus forte que celles où pourrait 
avoir lieu la fusion d'une égale quan- 
tité d'engrais jetée sur d'autres terrains, 
dans lesquels elle aurait à se diviser en- 
tre les parties d'une plus grande masse 
de terre-mère. Les petits cailloux , en 
tenant la terre ouverte, y laissent péné- 
trer la pluie et facilitent l'effet bien- 
faisant de l'air et du soleil. Ils empê- 
chent la dessiccation et réunissent la 
terre et l'engrais en des milliers de pe- 
tites veines, dans lesquelles la racine du 
blé peut s'étendre et où elle trouve une 
bonne nourriture. 

«On obtient sur ce terrain, même 
sans fumier , non seulement du seifile 
superbe, mais aussi de l'avoine, quand 
on arrose deux ou trois fois d'urine de 
bestiaux, à raison de vingt à vingt-cinq 
futailles par arpent ». Il faut faire le 
premier arrosage immédiatement avant 
de semer, et renouveler deux fois celte 
opération lorsque les plantes ont com- 
mencé à pousser et tandis qu'elles mon- 
tent. Une espèce de pomme de terre 
qui n'est mangée que par le bétail 

' L'arpent de Garni , dit gemet , de 300 ventes , 
vaut 4 arcs 79 centiares. — Les futailles d'urine 
de bestiaux, devidanges de latrines, ou de tout 
autre engrais liquide , varient de -n:> a 500 et 4uO 
fioti de Garni ( Mt>, KH c* **> litres). 



s'y plante aussi. Au reste, c'est un sol 
peu recherché pour toutes autres pro- 
ductions : le fumier non consommé de 
cheval et la chaux lui sont nuisibles. 

« Quant aux terres fortes a cailloux, 
ce sont des terres glaises ou de l'argile 
mêlées à des cailloux. Beaucoup de cul- 
tivateurs n'en veulent faire aucun autre 
usage que d'y exécuter des plantations 
de bois taillis et de haute futaie de chê- 
nes et de hêtres; mais quelques uns, 
qui ont plus de moyens et dont le zèle 
et l'activité cherchent à tirer de toute 
chose le meilleur parti possible, ne re- 
noncent pas à utiliser ces sortes de ter- 
rains quand l'argile n'est pas trop com- 
pacte : ils les labourent sans cesse, bien 
plus que toutes autres terres, et ils y 
emploient la chaux ou le fumier de che- 
val non consommé. On y sème la féve- 
role, après 'cela du froment et de 
temps à autre du méteil; on y plante 
aussi à la charrue les pommes de terre 
de la meilleure espèce : celles-ci sont 
plus petites, mais de meilleur goût que 
les pommes de terre cultivées sur un 
sol léger. » 

Nous aurions à parler ici du toiu- 
sol, c'est à dire de la couche immédia- 
tement inférieure à la couche de terre 
végétale, et de son influence sur les 
qualités végétatives de cette dernière, 
si nous n'en avions déjà fait l'objet 
d'un article spécial. {Voy. Sous-sol ) 

TERRETTE, G le coma hederacea L. 
{Botan. agricole.) Plante herbacée de 
la famille des labiées qui vient assez 
communément dans les lieux frais et 
ombragés, le long des haies, autour des 
maisons, etc. Elle est plus vulgairement 
connuesous les noms de lierre déterre, 
rondeiie , herbe de la Si- Jean , etc. ; 
son emploi en médecine est fréquent. 
Les bestiaux ne la recherchent pas, sauf 
les brebis, auxquelles, dit-on, elledonne 
beaucoup de lait. 

TERRIER. Trou que certains ani- 
maux sauvages creusent dans la terre 
pour leur servir de retraite. Le lapin, 
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le renard, la taupe, vivent dans des 
terriers. 

TERRINE. (Jardin. Econ. rur.) Vase 
de terre, large et peu profond, dont les 
jardiniers font usage pour les semis 
de plantes délicates (voy. Semis), et qui 
est aussi d'un emploi fréquent dans la 
laiterie (voy. ce mot). Les terrines à 
semis sont percées de plusieurs trous 
ou fentes à leur fond. La pl. CCCXXX 
[fig. 1 et 9) en montre deux. Lafig. 3, 
même planche, présente la coupe d'une 
terrine à marcotter (voy. Marcotte). 

TERROIR. Terre considérée par rap- 
port à ses produits agricoles, et surtout 
par rapport à la qualité de ces produits. 
C'est ainsi qu'on dit qu'un vin êent 
le terroir, a un goût de terroir. ( V. 
Vigne.) 

TE H SET. Houe à large fer et à [man- 
che court, usitée dans le département 
de l'Oise. 

TERSON. Dans le Cantal, c'est un 
taureau de trois ans. 

TESSON. Bêche concave, employée 
dans la Haute-Saône. 

TESSON. Dans le Lot-et-Garonne, ce 
mot est synonyme de cochon. 

TÉTANOS, ou mal de cerf. ( Médec. 
vétérin.) Le tétanos est un état de con- 
traction soutenue et permanente, indé- 
pendant de la volonté de l'animal qui 
en est atteint, et accompagné d'une telle 
rigidité des muscles, et plus particu- 
lièrement des extenseurs, que l'action 
musculaire est absolument nulle dans 
les parties affectées. On lui donne en- 
core le nom de mal de cerf, soit que 
l'on croie que les cerfs y sont sujets ; 
soit que, poursuivis à la chasse et ren- 
contrant de l'eau , ils s'y précipitent et 
en sortent raides , comme on l'a dit ; 
soit, plus probablement, que l'aspeofde 
l'encolure du cheval offre, dans cette 
maladie, quelque chose de celle du 
cerf. 

Le tétanos peut affecter tous les mus- 
cles du corps, ou seulement une ou 
plusieurs régions; il peut donc être gé- 
néral ou partiel. Suivant les parties 



qu'il occupe, il a reçu différents noms ; 
mais très rarement la contraction téta- 
nique se borne à la partie primitive- 
ment attaquée. Très souvent elle devient 
générale, et alors, le plus ordinaire- 
ment, elle commence par les mâchoires 
ou l'encolure, puis gagne le dos , les 
lombes, l'abdomen, et enfin les mem- 
bres. L'animal alors ne peut plus mar- 
cher; il est raide comme une barre de 
fer, et n'exécute aucun mouvement. 

Bien que les symptômes précurseurs 
du tétanos soient obscurs et n'offrent 
pas de caractères bien tranchés, le vé- 
térinaire exercé peut en prévoir l'inva- 
sion prochaine, quand il observe de la 
raideur à la nuque, une certaine diffi- 
culté dans les mouvements de l'enco- 
lure, un embarras dans la déglutition, 
de la géne dans les mouvements de la 
langue et dans ceux de la mâchoire infé- 
rieure; il acquiert une présomption 
affirmative de plus s'il s'aperçoit d'une 
contraction permanente, soit d'un mus- 
cle, soit d'un plan musculeux , et tous 
ses doutes cessent si alors la marche de 
l'affection devient rapide. Dans ce cas, 
tous les symptômes se développent et 
grandissent bientôt ; les muscles de la 
téte commencent à élre tendus, incapa- 
bles d'aucun mouvement, et deviennent 
de plus en plus rigides ; la mâchoire in- 
férieure se rapproche incessamment, et 
d'une manière sensible, de la supé- 
rieure ; l'union des deux mâchoires est 
souvent si intime qu'aucune force ne 
peut les desserrer : on les fracturerait 
plutôt. Alors l'animal est dans l'impuis- 
sance absolue de prendre aucune nour- 
riture; il a l'œil fixe, la pupille dilatée, 
la respiration laborieuse, la poitrine op- 
pressée,' la langue épaisse et chargée ; 
puis les muscles de l'encolure se raidis- 
sent excessivement, particulièrement 
ceux delà partie antérieure; leur ten- 
sion est souvent telle que la téte de- 
meure fixe. En outre, les oreilles sont 
droites, soulevées, peu ou point flexi- 
bles ; l'animal porte la téte plus haute 
qu'à l'ordinaire ; elle est plus étendue 
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sur l'encolure, qui est également rele- 
yée; les narines restent dans une dilata- 
tion constante; la respiration devient 
de plus en plus laborieuse, courte, fré- 
quente, et la poitrine est comme com- 
primée par la tension des muscles; les 
muscles de l'oeil sont en contraction, et 
cet organe, sans être rouge, est hagard, 
immobile, comme enfoncé dans l'orbite; 
la troisième paupière recouvre par in- 
stant une partie de la cornée, vers le 
grand angle ; le cou, que l'animal re- 
mue peu, est allongé, élevé, voûté en 
contre-bas, et quelquefois comme tor- 
du. A leur tour, les muscles du dos et 
des lombes s'entreprennent, et ne sont 
pas moins violemment tendus; la rai- 
deur générale s'avance à grands pas, la 
locomotion est très difficile. L'influence 
de la contraction permanente n'épar- 
gne plus les muscles de l'abdomen; 
cette région est alors tendue, resserrée 
sur elle-même ; le flanc devient cordé et 
considérablement raide. Les muscles 
des membres viennent enfin ; le tétanos 
est alors général, et toute la machine 
éprouve une tension et une raideur 
plus intenses ; la queue est raide, un peu 
soulevée, surtout dans les chevaux 
écourtés ou anglaisés, et quelquefois 
dans un mouvement continuel; les 
membres restent très écartés et sont sus- 
ceptibles de bien peu de motilité, sur- 
tout les postérieurs, toujours plus ou 
moins éloignés du centre de gravité; les 
pieds paraissent comme cloués à terre; 
l'animal ne peut se coucher, et, s'il par- 
vient parfois à se remuer un peu , il le 
fait tout d'une pièce, en courant le ris- 
que de se laisser tomber. Si on le force 
de cheminer, on remarque aisément 
l'extrême difficulté de ses mouvements 
locomoteurs ; il ne fléchit pas les articu- 
lations, surtout celles des membres pos- 
térieurs, qu'il porte en dehors. Si, pour 
le déplacer, on le frappe sur la croupe, 
on remarque des sortes d'accès, et bien- 
tôt après des sueurs abondantes et 
chaudes; l'animal trépigne quand on 
veut le contraindre a forcer son allure, 



il tombe même. La maladie continuant 
à faire des progrès, le sujet s'affaiblit, 
tant par l'effet de ce qu'il éprouve, que 
parce qu'il ne peut pas prendre d'ali- 
menls, et aussi parce que, la respiration 
ne pouvant s'exécuter que d'une ma- 
nière incomplète, l'hématose ne se fait 
pas bien. L'animal finit par tomber 
raide comme une masse, soit quelques 
instants avant la mort, soit qu'il reste 
encore en vie pendant quelques mo- 
ments. S'il ne meurt pas de suite, on 
voit les membres tellement raides que 
ceux qui se trouvent en dessus n'ap- 
puient pas sur le sol. Vers l'approche 
des derniers moments, le pouls devient 
petit, fréquent, irrégulier, intermit- 
tent ; des sueurs froides et copieuses se 
manifestent; et la mort ne tarde pas à 
arriver. 

Ainsi, et le plus ordinairement, le 
tétanos commence par affecter les mus- 
cles de la tête , ensuite ceux de l'enco- 
lure , du tronc et des muscles , jusqu'à 
ce que l'affection soit générale ; mais 
cette marche n'est pas constante. Quel- 
quefois le tétanos commence par les 
muscles abdominaux , puis se continue 
en avant , et , lorsqu'il est déclaré, la 
partie qui en est le siège est dans un 
état de tension insurmontable. Lorsqu'il 
est général , la raideur est de même gé- 
nérale, et les muscles sont plus appa- 
rents et mieux dessinés que dans l'état 
naturel; ils sont durs, formes, dou- 
loureux , et, lorsqu'on explore les par- 
ties , l'excitabilité générale parait être 
considérable, et d'autant plus augmen- 
tée que l'animal est naturellement plus 
irritable. 

Quel que soit le mode de développe- 
ment du tétanos , la mastication et la 
déglutition sont d'autant plus prompte- 
ment empêchées que presque toujours 
la rigidité commence par les muscles 
des mâchoires ; l'animal cherche bien à 
manger et à boire, mais il ne le peut ; 
lorsque les mâchoires sont peu serrées , 
i) parvient encore quelquefois à intro- 
duire un peu de fourrage dans la bou- 
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che , mais il ne peut pas le mâcher, et 0 
le rejette en le laissant tomber: il y a 
salivation dans ce cas , et quelquefois 
dans d'autres. La sortie des excréments 
est supprimée dès que l'abdomen de- 
vient tendu; ce n'est qu'à l'aide des la- 
vements qu'il sort quelques crottins ; les 
urines sont rares et colorées; la peau 
est aride et chaude ; le pouls est accéléré, 
dur, serré, nerveux. L'animal est 
comme hébété, il parait en proie aux 
sensations les plus douloureuses, et 
semble être quelquefois hors de lui- 
même. À tous ces symptômes se joignent 
quelquefois des palpitations très vives 
et des battements de flancs très violents, 
qui prennent de distance en distance , 
quelquefois coup sur coup, et toujours 
sans règle. 

Tel est en général le tableau que pré- 
sente le cheval sur lequel le tétanos s'est 
développé. L'âne, le mulet, et moins 
fréquemment les bétes à laine , parta- 
gent avec lui la funeste aptitude à con- 
tracter cette maladie, à laquelle d'ail- 
leurs le boeuf n'est pas sujet, si ce n'est 
à la suite d'une castration incomplète 
par le bistournage; mais elle est assez 
commune chez le bélier, à la suite de ce 
mode de castration , de même que sur 
le chien de chasse que l'on fait coucher 
aux courants d'air. Elle présente peu 
de symptômes particuliers chez les bétes 
à laine; seulement elle parait sévir par- 
ticulièrement sur les plus jeunes, dont 
elle fait périr une partie. Les agneaux 
qui en sont affectés sont pris de mouve- 
ments involontaires , surtout aux mem- 
bres et à la tête ; les membres se con- 
tournent, et restent dans cet état plus 
ou moins long-temps , ou même ne se 
redressent plus ; la tête est agitée et se 
retire en arrière; ces jeunes animaux 
ne tellent plus, et l'on ne peut leur faire 
avaler ni lait ni aucun autre aliment, 
à cause du resserrement des mâchoires. 

Quand le tétanos est la suite de la 
c astration , la suppuration cesse lorsqu'il 
est près de se déclarer ; les reins se rai- 
dissent , les oreilles se dressent, la pres- 
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sion de la main ne les fait pins fléchir • 
la queue éprouve nne espèce d'exten- 
sion ; on voit se manifester par degrés la 
contraction des mâchoires et des autres 
parties. Les animaux irritables y sont le 
plus exposés. 11 est rare quela castration 
des agneaux soit suivie d'accidents : ce- 
pendant le tétanos se voit quelquefois 
dans les plus vigoureux d'entre eux. 
On observe alors que, pendant l'opéra- 
tion , ils sont dans un étst convulsif ou 
de contraction , et que, lorsqu'ils se re- 
lèvent et que les mâchoires sont serrées, 
ils restent dans cet état, qui est bientôt 
suivi des autres phénomènes du tétanos. 

Ce n'est pas seulement à la castration 
que le tétanos peut succéder; il peut 
aussi être la suite de toute opération 
grave pratiquée sur une partie très sen- 
sible , ou être occasionné par une bles- 
sure; il porte alors le nom de tétanoê 
traumatiçue. Dans ce dernier cas, les 
progrès en sont très rapides, et il n'est 
pas rare de voir périr les animaux dès 
les premiers symptômes, quelquefois 
même après vingt-quatre ou quarante- 
huit heures. 

Le tétanos s'observe surtout dans les 
climats chauds, pendant les grandes 
chaleurs, et là où les animaux sont sous 
l'influence d'un froid humide alternant 
avec une chaleur brûlante. Ses causes 
sont nombreuses et variées, puisque 
tout ce qui peut déterminer une vive 
irritation , soit à l'intérieur, soit à l'ex- 
térieur , peut aussi léser l'appareil ner- 
veux. Quelques-unes des causes ne sont 
que présumées, tandis que d'autres sont 
reconnues par l'expérience ; mais nulle 
part elles n'ont encore été suffisamment 
développées, que nous sachions du 
moins , pour répandre assez de lumières 
sur le sujet , et conduire à une bonne 
méthode de traitement. On voit le té- 
tanos dans les localités basses et hu- 
mides, et dans celles où les animaux 
sont exposés dans les pâturages quand 
il règne des vents frais, sans doute a 
cause des abondantes transpirations qui 
peuvent être brusquement supprime** , 

40 
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en résulterait pour tenter une cure si 
incertaine ; ou n'y supplée qu'imparfai- 
tement par les fumigations de vapeurs 
aqueuses. Il ne faut pas néanmoins né- 
g] i gerce dernier moyen, et, tandis qu'on 
le met en usage, nous pensons qu'il est 
avantageux dy associer des affinions 
d'eau très froide sur la tête, en en ver* 
sa rit sur cette partie plusieurs seaux 
de suite pendant un quart d'heure ou 
une demi-heure, et recommença n t a près 
quelques moments de repos, après quoi 
le malade doit être bien essuyé, bien sé- 
ché, bien bouchonné et tenu bien cou- 
vert, dans un lieu chaud où Ton puisse 
circuler. Ce procédé peut n'être pas sans 
efficacité dans la circonstance où le 
pouls est plein, et dans celle où l'encé- 
phale parait menacé ou affecté d'une 
congestion sanguine. On peut aussi em- 
ployer des douches d'eau tiède, qu'on 
applique, à l'aide d une canule diver- 
gente, sur toutes les parties affectées. 
On a conseillé encore le hain de fumier, 
c'est à dire d'ouvrir une fosse suffisam- 
ment profonde, d'y entrer le cheval jus* 
qu'au poitrail ou plus haut, de l'emplir 
et de la recouvrir de fumier chaud, 
jusqu à ce que la croupe, le dos et une 
partie du cou soient bien couverts, et 
de laisser l'animal en cet état plus ou 
moins de temps. Ce moyen serait bon 
sans doute pour exciter la transpira- 
lion ;mais, en le proposant, on n*a pas 
ré(îéch\ aux difficultés d'exécution. 
Commet* e n effet obtenir autant d'un 
cheval quf^ ( ,i a peine se Pem uer,sans 
s exposer à ^tourmenter cruellement, 
et à lui faire ffy s j p| u8 ,] e roa | mie j e 

bain ne pourrait^ faire de bien ? Com- 
ment ensuite le gn^ntir, en le retirant 
de là, de la ftmest% influence de la 
transition brusque deVmpéralure? Il 
est important de ne conyarier en rien 
les animaux. C'est ménV% pour cela 
qu'il faut éviter scrupuleusement de 
leur pincer le nez, les oreille*, de les 
frapper, et tout ce qui peut Irt tour- 
menter d'une manière quelconque S'il 
est possible, sans tomber dans ces \n- 
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convénients, d'introduire quelque chose 
par la bouche, il ne faut pas négliger les 
potions calme nies composées de corps 
mucilagineux et huileux, telles que les 
décoctions de racine de mauve ou de 
guimauve, de capsules de pavot, de grai- 
nes de lin, une huile douce quelconque, 
combinées avec l'opium, la teinture 
anodine, etc. Dans ces circonstances, 
les mâchoires étant très serrées, il est 
indispensable d'avoir une longue canule 
que l'on pousse jusqu'au pharynx , et 
qui sert à transmettre dans l'œsophage 
les diverses substances , soit médica- 
menteuses, soit alimentaires, que l'on 
se propose d'injecter. Le méat inférieur 
des fosses nasales correspondant direc- 
tement avec la gorge, il est aussi possi- 
ble, à l'aide d'une bouteille, de faire 
prendre les liquides par le nez ; nous 
nous sommes servi avec avantage de ce 
moyen dans plusieurs maladies où il 
était impossible de faire parvenir les 
breuvages à l'estomac par le passage or- 
dinaire. Au surplus , on a toujours la 
ressource de les administrer en lave- 
ments; l'effet en est moins prononcé 
sans doute, mais il ne faut rien négliger 
de ce qui peut concourir au but qu'on 
se propose. Les lavements émollients 
presque froids conviennent dans la pé- 
riode d'irritation, lorsque la constipa- 
tion persiste et que la turgescence san- 
guine a été détruite; on peut rendre ce 
genre de moyen plus actif en y ajoutant 
une demi-once à une once d'hydrochlo- 
rate d'ammoniaque ( sel ammoniac ), et 
le double de sous-carbonate de potasse 
( sel de tartre ). Les évacuations qni 
doivent en résulter peuvent soulager le 
malade. 

Dans le cas de plaies livides qui ont 
cessé de suppurer, on conseille d'appli- 
quer une pommade composée de par- 
ties égales d'onguent mercuriel double 
et de baume d'Arceus, le tout fortement 
animé de canlharides en poudre. Ce 
traitement, dit-on, entretient une abon- 
dante sécrétion purulente, et détermine 
un point d'irritation spéciale qui dimi- 



Digitized by Googl 



TÊT 



TÉT 317 



nue celle des parties centrales du sy- 
stème nerveux. Ce conseil peut devenir 
dangereux ; car si c'est le tétanos qui a 
rail tarir la suppuration de la plaie, c'est 
vainement qu'on tourmente celle-ci par 
des irritants; non seulement on ne par- 
vient pas, par ce moyen, à diminuer 
l'irritation des centres nerveux , mais 
on s'expose à l'accroître. Or, c'est tout 
au plus dans le cas où la plaie se serait 
desséchée et aurait pris l'aspect livide 
avant l'invasion des accidents tétani- 
ques, qu'il pourrait devenir utile de cher- 
cher à y rappeler la suppuration. On 
peut en dire autant de cette autre mé- 
thode, si l'on ne peut rétablir la suppu- 
ration arrêtée, d'établir des points de 
dérivation aux environs des plaies qui 
ne suppurent plus, comme, par exem- 
ple, dans le cas de castration, où il est 
très difficile et même dangereux de rap- 
peler la suppuration dans la partie, à 
cause de la sur-excitation qu'on y pro- 
duirait, et qui pourrait faire naître des 
accidents ultérieurs. C'est dans cette 
circonstance que l'on prescrit d'avoir 
recours aux sétons et aux vésicatoires 
aux fesses, tandis qu'on applique en 
même temps les autres moyens du trai- 
tement ; à peu de choses près peut-être, 
les inconvénients sont les mêmes. Pourle 
dire en passant, puisque l'occasion s'en 
présente, on préviendrait toujours le 
tétanos à la suite de la castration, si 
l'on s'attachait à entretenir la transpi- 
ration et la suppuration. ( Voy. l'art. Cas- 
tration.) 

Si le tétanos existe aux lombes, ce 
sont les mêmes moyens, ceux du trai- 
tement général, qu'il convient d'em- 
ployer. 

Dans tous les cas , il est nécessaire de 
persister long-temps dans l'usage des 
moyens dont on a fait choix, et jusqu'à 
guérison complète, s'il est possible de 
l'obtenir , l'expérience ayant prouvé 
qu'en les cessant trop tôt , l'affection se 
rétablit avec une nouvelle intensité. 
Quand on a été assez heureux pour 
réussir, ce qui est bien rare, on remet 



peu à peu l'animal à un travail léger ; 
mais il ne faut pas perdre de vue que la 
convalescence est longue et difficile , et 
qu'en raison décela les animaux deman- 
dent beaucoup de ménagement et une 
nourriture saine. Il serait superflu de 
s'engager dans un traitement dispen- 
dieux à l'égard des animaux attaqués 
d'un tétanos universel ; nous avons déjà 
fait voir que lenr état n'offrait pas d'es- 
pérance : si l'on s'en occupe , c'est en 
vue d'enrichir l'art du résultat de quel- 
ques expériences. 

Le tétanos des bêtes a laine n'exige 
pas de méthode curatîve particulière, 
il suffit seulement de modifier celle que 
nous venons d'exposer, pour la rendre 
applicable à l'espèce de ers animaux. 
Mais nous ne pouvons concevoir com- 
ment on peut écrire sérieusement que les 
bergers préviennent le tétanos qui suit 
quelquefois la castration des agneaux, 
en leur passant le doigt dans la bou- 
che et en les Faisant mâchonner un 
peu. On serait bien étonné si nous nom- 
mions celui qui a soutenu ce préjugé 
sans fondement. 

Si du traitement général nous des- 
cendons aux moyens particuliers, nous 
avons à examiner les pi incipaux de ceux 
qui ont été proposés et tentés avec cl s 
succès divers, et ceux qu'on pourrait 
essayer encore. 

Parmi les premiers de ces moyens, 
l'opium est en première ligne. Ou l'or- 
donne sous forme de laudanum, et plus 
souvent sous celle d'extrait gommeux, 
à la dose de quelques grains dans des 
décoctions de racines de guimauve ou 
de têtes de pavot, et l'on en continue 
l'usage. C'est le médicament le plus ac- 
crédité contre le tétanos des animaux, 
cl celui sur lequel on fonde le plus d'es- 
pérances. Cependant nous l'avons vu 
échouer dans bien des circonstances j 
mais ce n'est pas une raison de le rejeter 
dans le traitement d'une maladie qu'il 
est si rarement possible de guérir; seu- 
lement il faut être très circonspect dans 
son emploi, lorsque le tétanos est carac-* 
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térisé par un grand abattement des for- 
ces vitales, de même que dans les cir- 
constances où les forces sont très 
exaltée», où la turgescence sanguine 
e.*t prédominante. Dans le premier cas 
il pourrait augmenter la prostration , et 
dans le second il pourrait accroître 
encore la stimulation et entretenir le 
mal au lieu de l'apaiser. Employé 
avec les précautions convenables, même 
à fortes doses, dans les circonstances où 
il est indiqué, on doit d'autant plus le 
conserver, qu'on n'a pas jusque actuel- 
lement de substances médicamenteuses 
meilleures à y substituer; mais on ne 
doit l'administrer qu'après les saignées, 
et il faut s'en abstenir quand il existe 
une phlcgmasie aifruè" de l'estomac. 

Après l'opium vient le camphre, dont 
la puissance médicinale est si peu facile 
a déterminer. On l'administre ici 
comme calmant et antispasmodique, et 
il parait que la qualité stimulante, 
même irritante, qu'on lui reconnaît, se 
borne, quand il n'est pas donné à hau- 
tes doses, à une impression légère sur la 
surface gastrique, sans produire d'effets 
généraux, à moins que la sensibilité de 
l'estomac ne soit exallée : il importe 
toujours de s'en abstenir dans ce cas. 
A des doses élevées, les effets de celte 
substance sont, moin s réduits; ils peu- 
vent même devenir généraux, se faire 
sentir au cerveau, et y déterminer une 
congestion sanguine. D'après cela, le 
camphre ne nous parait convenir que 
dans le cas où l'abolition des forces et 
la lenteur de la circulation accompa- 
gnent le développement du tétanos. 

(HtRTREL D'ARBOVAL.) 
TETARD, TROGNE, ÉTROGME, TRUIS- 

SE, etc. Arbre dont on a coupé la lige à 
une certaine hauteur pour lui faire 
produite, vers l'endroit de l'amputa- 
tion, des branches que l'on soumet à 
une exploitation périodique. (Voy. l'ar- 
ticle Culture des dois, Ç xii, ci-des- 
sus, L vin , p. 114. ) 

TÈTE DE RÉLIER ou cornaret. ( V. 
Martynik. ) 



TÉTE DE MÉDUSE. Espèce d'Eo- 

PHORBE. 

TÉTRAGONE étalée ou cornue , 
Tetra gonia erpansa Lin. ( Jard. po- 
tag. ) Plante de l'icosandrie penlagvnie 
et de la famille des Onagres. Le capi- 
taine Cook, qui la trouva dans la Nou- 
velle-Zélande et dans les Iles de la mer 
du Sud, la reconnut pour un bon lé- 
gume et un excellent anliscovbulique; 
elle fut introduite en Europe par sir 
Jos. Banks, en 1772. 

L'expérience a aujourd'hui pleine- 
ment constaté , en France aussi bien 
qu'en Angleterre, le mérite de celle 
plante comme épinard d'été. Elle a ab- 
solument, en effet, la qualité de l'épi- 
nard,au point que souvent on puisse s'y 
méprendre; mais l'avantage particulier 
de la létragone , c'est que plus il fait 
chaud, plus elle produit ; tandis que 
dans celle saison I'épinard monte si 
vite, que l'on en peut quelquefois à 
peine obtenir une cueillette. On prend 
de la létragone les feuilles et l'extrémité 
tendre des pousses, qui se renouvellent 
sans cesse. La plante est rampante, et, 
lorsqu'elle est développée, elle couvre 
entièrement le terrain à plusieurs pieds 
autour d'elle. On peut la semer avec 
succès en place à la fin d'avril, en terre 
douce, lerreautée, en espaçant à 2 pieds 
en tous sens, 3 ou 4 graines par touffe, 
pour ne laisser ensuite que le pied le 
mieux venant; mais il faut si peu de 
plant pour garnir le terrain, qu'il est 
encore plus commode de l'élever soit 
sur couche, soit sur un bon ados recou- 
vert de terreau. On sème, en ce cas, ou 
en petits pots, ou en plein terreau, en 
espaçant les graines à 4 ou 5 pouces, de 
façon à pouvoir relever les plants en 
molle; et, a la fin d'avril, ou au com- 
mencement de mai, on met ceux-ci en 
place a 2 pieds, comme nous l'avons dit. 

( Vilmorin. ) 

TEXTILE. Adjectif qui s'applique aux 
plantes dont on relire les filaments 
propres à la filature. Tels sont le lin . 
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le chanvre, le phormium tenax, etc. 
( Voy. Plantes textiles. ) 

THAPS1E, faux turbith, Thapsia 
viltosa Lin. Planle de la famille des 
Ombellifères, et dont la médecine 
fait usage. 

THAUMÉ. Nom que l'on donne en 
Beauce a une faux qui se rapproche 
beaucoup de la sape flamande. ( Voy. 
au mol Faux*. ) 

TUÉ, Thea Lin. ( Cultures exoti- 
ques.) Arbrisseau de l'Asie orientale, 
célèbre par l'importance commerciale 
que ses faillies ont acquise en Europe, 
surtout en Angleterre et en Hollande. 
Le thé, dont les botanistes ont reconnu 
trois espèces, qui forment un genre 
dans la famille des Orangers, est ra- 
meux et toujours vert. « Il serait sans 
doute possible , dit M. Desfontaines , 
d'élever et de propager en France celte 
plante précieuse, si l'on pouvait se pro- 
curer un assez grand nombre d'indivi- 
dus pour en faire des essais de culture 
dans différents sols et sous des climats 
différents. Cet objet mérite l'attention 
du gouvernement, parce que la consom- 
mation du thé est immense, et que le 
commerce de cette denrée s'élève, tous 
les ans, à des sommes très considérables, 
dont l'Europe s'est rendue tributaire 
envers la Chine. Les graines de thé qui 
nous viennent de ce pays se rancissent 
et se gâtent à la mer, de sorte que, sur 
des milliers, il en lève à peine quelques- 
unes. 11 faudrait que les voyageurs qui 
vont à la Chine s'en procurassent de 
bien fraîches, et qu'avant de les embar- 
quer \h eussent la précaution de les se- 
mer dans d'-s caisses remplies d'une 
terre légère; elles lèveraient pendant la 
traversée; il suffirait de les arroser de 
temps en temps et de les préserver de 
l'eau de la mer; alors les jeunes plantes 
pourraient arriver à bon port. On assure 
que les Chinois vendent souvent aux 
Européens des graines de cameUia pour 
des graines de thé, qui leur ressemblent 
beaucoup : c'est une supercherie dont il 
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faut se méfier, et qu'il est facile de pré- 
venir. » 

THÉ D'EUROPE. Cest la véronique 

OFFICINALE. 

THÉ A FOULON DU JAPON, THE 
DU CHILI , THÉ DU PARAGUAY. C'est 

la PSORALKE GLANDULEUSE. 

THE DU LABRADOR. C'est le lêdon 

A LARCES FEUILLES. 

THE DU MEXIQUE. {Voy. Ansérixe.) 
THÉ D OSWÉGO. C'est la monarde a 

FLEURS ROUGES. 

THÉ DU PARAGUAY. ( Voy. ci-des- 
sus, Thé a foulon.) 

THERMOMETRE. Instrument de phy- 
sique, propre à mesurer le degré de 
chaleur atmosphérique. ( Voy. Chaleu r 
et Météorologie.) 

THIM, tiiim de facone, de foie, 
véreux. Nom vulgaire» de la pourri- 
turk des moulons. 

TH1MOTHY. ( Voy. Flêole. ) 

THLASPI, Thlaspi. ( Botan. agri- 
cole. ) Genre de plantes de la tétrady- 
namie siliculeuse et de la famille des 
crucifères, qui rassemble douze ou 
quinze espèces, dont quelques-unes sont 
fort communes. 

Il ne faut pas confondre ce genre avec 
le thlaspi des jardiniers, ou tharaspi ) 
qui est une ibéride ( voy. ce mol. ) 

Le Thlaspi des champs, T. arvense 
Lin., a les racines annuelles; les liges 
rameuses, hautes d'un pied ; les feuilles 
alternes, amplexieaules , lancéolées, 
dentées, glabrrs ; les fleurs blanches, 
disposées en grappes à l'extrémité des 
rameaux ; lessilicules orbiculaires à lar- 
ge rebord. 11 croit dans les champs sa- 
blonmux, quelquefois en si grande 
quantité qu'il semble y avoir été semé 
exprès; ses fleurs sVpanoui.ssmt au 
milieu de l'été. Tous les bestiaux le 
mangent, mais ne le recherchent pas. 
Il donne un mauvais goût à la viande des 
moulons , au lait , au fromage et au 
beurre des vaches qui s'en nourrissent 
pendant quelques jours. Ses semences 
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sont âeres, et laissent dans la bouche on 
goût d'ail ou d'ognon. On les emploie 
en pharmacie. 

Le meilleur usage qu'on puisse faire 
de cetle plante, lorsqu'elle est trùs abon- 
dante dans les champs, c'est de l'arra- 
cher au moment de sa floraison pour la 
porter sur le fumier, et augmenter ainsi 
les engrais. On peut aussi, avec avan- 
tage, l'enterrer avec la charrue à la 
même époque. ( Voy. Récoltes enter- 
rées. ) Correa nous apprend que, cuite 
comme les choux, elle se mange dans le 
nord de l'Amérique, et qu'on la cultive 
à cet effet dans les jardins qui entou- 
rent Philadelphie. 

Le Thlaspi velu , T. hirtutum L., 
et le Thlaspi sauvage, T. campestre, 
diffèrent fort peu entre eux et du pré- 
cédent. Ils sont moins communs. 

Le Thlaspi bourse a pasteur, con- 
nu amsi sous le nom de tabouret et de 
molette , est excessivement commun 
dans tous les lieux cultivés , surtout 
dans ceux qui sont frais ou ombragés. 
( Voy. Bourse a pasteur. ) 

THUYA, Tuya. {Arboricult.) Arbre 
exotique dont on compte aujourd'hui 
dix espèces, formant un getire dans la 
famille des conifères. Ils se distin- 
guent des autres arbres de cette famille 
par leurs rameaux aplatis. Leurs fruits 
ressemblent beaucoup à ceux des cy- 
près, et ils n'en diffèrent que par la 
forme des écailles, qui sont ovales, et 
non taillées en tête de clou. On 
les multiplie de graines, qu'il faut 
semer à l'ombre et au frais, vers le 
commencement du printemps, dans 
du terreau léger et bien divisé, tel 
que celui de bruyère. Us reprennent 
de bouture, mais celte manière de les 
propager n'est pas en usage. Quoique 
ces arbres puissent croître dans presque 
tous les terrains , ils préfèrent ceux 
qui sont frais, légers et ombragés. Le 
Thuya articulé, T. artieulata Desf. , 
doit être abrité en hiver dans la serre 
tempérée; les deux autres espèces les 
plu* connues chez nous, le Thuya 



d'Orient, ou de la Chine, T. orienta- 
lis Lin. , et celui d'OcciDENT ou du Ca- 
nada, T. ooeidentalis Lin., sont de 
pleine terre. Ce dernier supporte les 
froids les plus rigoureux de nos hivers. 
Celui de la Chine est quelquefois en- 
dommagé par les fortes gelées. On les 
dislingue aisément l'un de l'autre par 
le port et par le fruit. Le premier a des 
rameaux très-élalés, des cônes ovales, 
beaucoup plus petits que ceux du se- 
cond, dont les branches sont ramassées 
en pyramide comme celles du Cyprès, et 
dont les fruits ont une forme ronde avec 
un petit crochet au dessous de la pointe 
de chaque écaille. Comme leur verdure 
est perpétuelle, on les plante dans les 
bosquets d'hiver. 

Le Thuya de la Chine parvient a fa 
hauteur de 25 à 30 pieds. Cet arbre est 
très-utile pour former des rideaux de 
verdure le long des murs que Ton veut 
masquer. Son bois, qui est fort dur, 
résiste long-temps à l'humidité , et 
on en fait de très bons pieux. Suivant 
Thunberg, il est très commun dans cer- 
taines parties du Japon. 

Le Thuya d'Occident ou de Canada 
croit dans les lieux humides et sur les 
collines situées le long des rivières. 
Kalm dit que son bois est liant et léger, 
qu'on en fait des courbes de bateaux, et 
des palissades autour des villes de guer- 
re. 11 est très bon pour le chauffage. 
Les jeunes branches servent à faire des 
balais, et l'on en applique les feuilles 
broyées et mêlées avec de la graisse sur 
les parties du corps affectées de rhuma- 
tisme. Le Thuya de Canada croit avec 
lenteur. Kalm a compté quatre-vingt- 
douze couches annuelles sur la coupe 
transversale du tronc d'un individu de 
douze pouces de diamètre, et cent qua- 
rante-deux couches sur la coupe du 
tronc d'un autre individu qui avait un 
pied deux pouces d'épaisseur. Il fut in- 
troduit en France, et cultivé dans le 
jardin royal de Fontainebleau, sous le 
règne de François I". Ni Pun ni l'autre 
de ces deux arbres, dont le premier est 
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originaire du Japon et le second du 
Nord de l'Amérique, oe sauraient élre le 
Thuya de Théophrasle, comme quelques 
auteurs l'ont avancé. Le Thuya de Tbéo- 
pliraste était un arbre d'une grande 
taille, que nous ne connaissons pas, et 
qui croissait naturellement aux envi- 
rons du temple de Jupiter Ammon, et 
dans la Cyrénaïque. Théopbraste dit 
qu'il ressemble au cyprès sauvage, que 
son bois est d'une très longue durée, et 
qu'on en faisait des poutres, des sta- 
tues, et divers ouvrages d'un grand prix. 

Le Thuya articulé ne pourrait être 
cultivé que dans le midi de la France. 
J'en ai vu des forêts sur les montagnes 
du royaume d'Alger qui avoisincnt ce- 
lui de Maroc. Les plus grands individus 
n'avaient guère que 85 à 30 pieds de 
hauteur , sur 3 pieds de circonférence ; 
mais Broussonet m'a assuré qu'il en 
avait vu de plus grands à Maroc, et que 
c'est cet arbre qui donne la résine que 
l'on connaît dans le commerce sous le 
nom de Sandarak. Son fruit n'a que 
quatre écailles, dont deux sont dépour- 
vues de graines. Le bois, qui est fort 
compacte, pourrait être employé utile- 
ment. ( Despont ain es. ) 

THYM, Thymus. (H or tic. ) Petit ar- 
buste odorant et aromatique, dont on 
compte aujourd'hui 54 espèces, formant 
un genre dans la famille des Labiées. 

On élève les thyms de marcottes et de 
boutures. On fait de très-Jolies bordures 
avec le Thym commun, T. vulgaris 
Lin., et on l'emploie comme assaison- 
nement. La Mastichine, T. mastichi- 
na, d'Espagne, croit à la hauteur d'en- 
viron 1 pied. Ses feuilles , froissées , 
exhalent une odeur forte qui lui est par- 
ticulière. Celle de la Piperellb, T. pi- 
perella , est très agréable. Celte espèce 
est petite et garnie de feuilles d'un vert 
luisant. Les thyms fleurissent en été. 
Us se plaisent dans les terrains sablon- 
neux et légers. Tous, si Ton en excepte 
le Thym commun, veuleut être abrités 
dans l'orangerie. 

La plante aromatique appelée vulgai- 

XVII. 



rement serpolet est une variété du 
thym commun , T. serpillium ciira- 
tum. 

THYM BLANC DES MONTAGNES. 
Espèce de Germandrée. 

THYMBRA a épis , Thymbra spi- 
cata Lin. ( Hortieult. ) Joli arbuste 
odorant, originaire de l'Orient, et qui 
a du rapport avec les Sariettes et les 
Thyms. Il appartient à la même famille, 
celle des Labiées. Ses feuilles sont 
droites et aiguës; ses fleurs sont roses, 
disposées en grappes au sommet des 
tiges, et accompagnées de bractées ci- 
liées. On le perpétue de drageons, et on 
l'abrite dans la serre tempérée. Il aime 
les terrains secs et pierreux. 

THYMÉLEE DES ALPES. ( Voyez 
Lauréole. ) 

TIC. ( Médec. vétér. ) D'après ce 
qu'on en a dit et écrit, on a désigné 
sous ce nom certains mouvements anor- 
maux dont on pense que quelques che- 
vaux contractent l'habitude, ce qui leur 
fait donner le nom de tiqueurs. De tous 
nos animaux domestiques, le cheval est 
celui chez lequel ces mouvements sont 
le plus remarqués; il en est même très 
souvent déprécié, et il est très difficile, 
pour ne pas dire impossible , de le cor- 
riger de ce défaut, qui, au reste, peut 
varier de mode. 

La manière la plus commune de ti- 
quer du cheval consiste à se contourner 
l'encolure en arc, à s'encapuchonner en 
rapprochant le menton du poitrail, et 
à faire entendre au fond du pharynx un 
bruit particulier pendant l'action de 
manger, une espèce de rot, en ap- 
puyant fortement les dents incisives su- 
périeures sur les corps solides que l'a- 
nimal trouve à sa portée, même sur les 
plus durs, ou bien en serrant avec les 
incisives supérieures et inférieures l'au- 
ge, le râtelier, le timon d'une voiture, 
la longe du licol, le billot de celle-ci, 
quelquefois même le sabot du pied, ou 
tout autre objet qu'il peut saisir.Cemode 
s'appelle tic d'appui, parce que , dans 
l'action qui le constitue, le cheval prend 
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un point d'appui >ur le corps qu'il 
ronge ou qu'il serre. Quand le tic d'ap- 
pui existe depuis quelque temps , le 
bord externe des incisives est usé 
en biseau et irrégulièrement , soit à 
l'une et à l'autre mâchoire, soit seule- 
ment à l'une des deux. Dans le cas où 
le cheval tique en se servant des inci- 
sives d'en haut et d'en bas, les pinces et 
les mitoyennes de dessus et de dessous 
paraissent usées ; ainsi, dans le cas où il 
ne tique que des incisives de la mâchoire 
supérieure, les pinces et les mitoyennes 
de cette mâchoire sont seulement ra- 
sées; dans le cas enfin où il ne tique 
que des ineisives de la mâchoire infé- 
rieure, l'usure des pinces et des mi- 
toyennes de cette dernière le décèle. 
Assez ordinairement l'animal ouvre un 
peu la bouche, et laisse tomber plus ou 
moins de salive, dont la sécrétion est 
augmentée par cette action de tiquer; 
il est cependant beaucoup de chevaux 
qui ne perdent pas dj salive en tiquant, 
ou qui en perdent si peu, qu'il est très 
difficile de s'en apercevoir. 

Le tic appelé tic en Tair est plus 
rare; ce qui le constitue est l'action de 
porter le nez en haut, sans rien saisir 
avec les dents, sans appuyer les dents 
•ur aucun corps. Cette variété a moins 
d'inconvénients que la précédente, mais 
elle n'est pas plus facile à guérir. 

Un autre tic est celui qu'on nomme 
tic de Pour*; il consiste dans une es- 
pèce de piétinement ou de balancement 
continuel, dans lequel le cheval, se po- 
sant alternativement sur un pied et sur 
l'autre, se porte tantôt d'un côté et tan- 
tôt de l'autre, comme mit l'ours; quel- 
quefois il ne bouge pas de place en pié- 
tinant et se balançant : il n'y a que la 
téte et le cou qui se meuvent pendant le 
piétinement et le balancement , et alors 
la téte se porte alternativement d'un 
côté à l'autre du refend de la stalle au 
devant de la mangeoire. Le cheval qui a 
contracté cette habitude vicieuse, le 
plus souvent comme par ennui, ne tique 
guère de cette façon en mangeant ou 
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durant le pansement de la main, mais 
bien pendant le repos absolu, comme 
par désoeuvrement , ou lorsqu'il attend 
sa ration ; il cesse pour l'ordinaire dès 
qu'il mange. Il use ses longes plus 
qu'un autre, attendu le frottement con- 
tinuel qu'elles éprouvent dans les an- 
neaux par lesquels elles passent. 

Ceci nous conduit à distinguer deux 
espèces de tic, celui par habitude, et ce- 
lui qui peut provenir de l'état de quel- 
que partie de l'appareil digestif; on 
pourrait appeler ce dernier tic propre- 
ment dit. Cette distinction nous parait 
d'autant plus nécessaire, que, sans elle, 
il n'est guère possible de suivre, dans la 
recherche des causes, une bonne voie, 
qui mène à quelque chose de moins 
vague sur ce qui les concerne ; au reste, 
cette distinction a déjà été faite par Ri- 
got, qui admet que les chevaux tiquent 
parce que les organes digestifs sont chez 
eux en mauvais état : c'est le tic pro- 
prement dit; et que d'autres tiquentpar 
ennui ou par imitation, ce qui estleftc 
par habitude. On pourrait rapprocher 
de cette dernière variété les différentes 
habitudes de ruer, mordre, battre à la 
main, se camper mai , se placer mal à 
l'écurie, tantôt sur un membre de der- 
rière, tantôt sur l'autre, de poser et te- 
nir les talons d'un pied postérieur pour 
ainsi dire appuyés sur la partie anté- 
rieure du sabot de l'autre pied ; de se 
coucher en vache, c'est à dire de ma- 
nière que les éponges des fers attachés 
au sabot des pieds antérieurs suppor- 
tent les coudes; de se frotter le menton 
ouïes genoux contre l'auge, ce qui oc- 
casionne des callosités; d'avoir la lan- 
gue pendante, ou de l'allonger et de la 
retirer sans cesse, ce que l'on appelle 
langue serpentine. 

On s'est beaucoup exagéré les incon- 
vénients des différents tics, comme une 
habitude vicieuse, quand on a dit qu'on 
ne peut compter sur la plupart des 
chevaux qui en sont affectés pour un 
service long, et que, si on ne les mé- 
nage pas beaucoup, ils ne tardent pas à 
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devenir maigres et languissants. Tous 
les jours on voit des chevaux liqueurs 
en fort bon état, et rendre pendant 
long-temps d'excellents services. Il y a 
donc au moins de nombreuses excep- 
tions ; mais il peut y en avoir beaucoup 
moins dans le cas de tic proprement 
dit, c'est à dire du tic par un vice d'or- 
gane. On remarque pourtant que quel- 
ques chevaux atteints de celui-ci sont 
ardents; néanmoins, le plus grand 
nombre supportent mal le travail : tan- 
tôt ils mangent avec avidité, boivent 
pour ainsi dire l'avoine, se jettent sur 
la part de leurs voisins, et ont des indi- 
gestions; tantôt ils sont dégoûtés pour 
plusieurs jours. 

On a demandé quelle est la cause et 
l'origine des différents tics par habi- 
tude. On pourrait répondre à cette 
question en demandant à son tour d'où 
peut en général provenir une habitude, 
qui est, suivant l'expression vulgaire, 
une seconde nature. 

Quant aux causes du tic proprement 
dit, on les a rapportées aux douleurs 
de dents à l'époque de la dentition, 
surtout à la sortie tardive des crochets ; 
on a dit qu'à cause de cette douleur, 
l'animal pinçait des corps durs pour 
faire céder les gencives et les alvéoles, 
de même que les enfants aiment à mor- 
dre un hochet, et que les jeunes chiens 
mordent et déchirent tout ce qu'ils ren- 
contrent; mais ce qui renverse cette 
conjecture, c'est qu'on ne voit tiquer 
communément que les vieux chevaux, 
ou au moins ceux d'un certain âge. A 
défaut d'autres données , on s'en est pris 
aussi au hasard, et l'on s'est fondé sur ce 
que l'on a vu, dit-on, quelques chevaux 
que l'on avait rendus friands de miel ou 
de mélasse devenir tiqueurs après avoir 
pris l'habitude de lécher et de chercher 
dans la mangeoire et sur ses bords. 

Pour se former une idée raisonnable 
de la cause du tic proprement dit, il 
nous semble qu'il faut la rechercher 
dans les organes digestifs, qui sont tou- 
jours plus ou moins lésés dans les che- 



vaux qui tiquent ; quelques ouvertures 
de cadavres l'ont même démontré, et si 
les autopsies cadavériques ne donnent 
pas toujours une connaissance positive 
à cet égard, c'est que les chevaux ti- 
queurs ne meurent en général que 
d'une autre maladie. Mais quand il n'y 
aurait que ce goût dépravé qui porte les 
animaux à manger du bois, de la craie, 
du plâtre, de la terre, et, par suite, à 
contracter l'habitude de tiquer, ces al- 
ternatives de faim dévorante et d'ano- 
rexie, la dyspepsie, les flatuosités, les 
indigestions , les tranchées , les vers 
même dont sont quelquefois attaqués 
les chevaux tiqueurs, ne sont-ce pas là 
des indices de ces irritations ou de ces 
commencements d'irritation qui affec- 
tent les organes digestifs? Dès lors le tic 
proprement dit ne serait plus qu'un 
symptôme. Cette idée nous a toujours 
paru avoir au moins un haut degré de 
probabilité ; mais eHe en acquiert une 
qui peut passer pour de la certitude, 
depuis qu'elle est corroborée du senti- 
ment de Rigot, de celui de Gasparin,et 
de l'autorité de divers faits que l'on doit 
à Gérard et à Berthe. 

De quelque manière que le tic ait pris 
naissance, surtout s'il est ancien , il est 
toujours très difficile de le réformer. 
Considéré comme résultat d'une habi- 
tude, les animaux, malgré leur Instinct, 
n'ont ni la raison ni la volonté néces- 
saires pour le corriger ; considéré 
comme le résultat d'une affection des 
organes digestifs, cette affection étant 
chronique, même très ancienne le plus 
souvent, elle exigerait un traitement 
nécessairement long, d'une issue incer- 
taine, peu en rapport avec la continua- 
tion des services pour lesquels nous 
avons nos animaux domestiques, et par- 
ticulièrement les chevaux. On a cepen- 
dant fait quelques tentatives pour faire 
cesser le tic, et presque tous les moyens 
proposés jusqu'ici à cet effet consistent 
en obstacles variés à l'accomplissement 
de cette action vicieuse, suivant les va- 
riétés qu'elle présente. La fosse répète ce 
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que Solleysel, Garsault, Vilct et un 
grand nombre d'autres ont dit avant lui; 
il conseille de mettre, au lieu de licol, 
un large collier de cuir, qu'on serre 
progressivement et assez fortement près 
de la téte ; mais Desplas et d'autres ont 
vu des chevaux qui en étaient très in- 
commodés, et chez lesquels les vais- 
seaux de la téte s'engorgeaient au point 
d'obliger de desserrer la courroie de quel- 
ques degrés ; on en a vu d'autres dont on 
serrait très inutilement le cou. D'autres 
personnes, au lieu de se servir de longes 
de corde ou de cuir, attachent les ani- 
maux avec des chaînes, et garnissent de 
tôle ou de morceaux de peau de mouton, 
la laine tournée en dehors, le bord ou le 
fond delà mangeoire, les traverses et 
le bas des barreaux du râtelier. Rigot, 
pour le tic qui consiste à mordre, fait 
garnir le devant du râtelier ou le bord 
de l'auge d'un cuir fort, large de 92 mil- 
limètres ( 10 lignes) environ, et lardé 
de clous placés en quinconce, par exem- 
ple de clous à lattes, dont la pointe sort 
extérieurement. Ce cuir est échancré à 
l'endroit du vide des barreaux, quand 
il est destiné à être mis au râtelier. Une 
bande de toile ou de peau mince est 
collée sur la surface du cuir répondant 
aux tètes des clous, pour les empêcher 
de tomber quand on place la machine. 
On sent bien que ces découpures sont 
inutiles s'il s'agit du devant de la man- 
geoire. Le cheval ne s'y prend qu'une 
fois, a ce que prétend Rigot ; ce qui est 
remarquable, suivant le même, c'est que 
le cheval liqueur adopte une place spé- 
ciale pour se livrer à son penchant, et 
que celui qui tique sur le devant de 
l'auge ne cherche pas à tiquer ailleurs : 
cela pourrait bien ne pas être toujours 
exact. Pour les chevaux qui tiquent au 
fond de la mangeoire , Rigot ne déses- 
père pas de leur faire perdre ce défaut 
en plaçant au fond de l'auge une plan- 
che qu'on ôte pendant le repas, et qu'on 
remet immédiatement après; mais au 
lieu de présenter de longues pointes de 
clous, elle ne doit plus être que hérissée 



de têtes en forme de diamant ; au reste 
Rigot pense lui-même qu'il y aurait 
peut-être du danger à exposer ranimai 
à une surprise aussi violente , dans un 
endroit aussi peu éclairé que l'est le 
fond d'une auge. On nous a assuré être 
parvenu à guérir une jument normande 
qui tiquait depuis quelques mois en 
mangeant de l'avoine, rien qu'en mon- 
tant son auge & pivot, de sorte que, 
lorsqu'elle appuyait sur le bord anté- 
rieur l'auge faisait la bascule et le 
bord postérieur venait frapper le chan- 
frein. Quoi qu'il en soit de ces di- 
vers moyens , ils sont rarement suffi- 
sants. On a eu l'idée plus naturelle de 
supprimer les mangeoires et les râte- 
liers, de donner l'avoine dans un petit 
sac suspendu à la téte, ainsi qu'on le 
voit aux chevaux de fiacre qui demeu- 
rent attelés toute la journée, et de sus- 
pendre les fourrages avec une simple 
corde à la hauteur du râtelier; mais on 
n'a pas non plus toujours réussi en 
ôtant au cheval les objets ordinaires sur 
lesquels il tique. Si le tic ne procédait 
que d'une simple habitude , ou n'était 
que le résultat de l'imitation, l'industrie 
humaine pourrait peut-être parvenir un 
jour à améliorer ou perfectionner les 
moyens connus de le faire cesser , ou a 
en inventer de meilleurs: il n'en résul- 
terait sûrement aucun danger ; mais si, 
comme nous croyons l'avoir établi, il 
procède le plus souvent de l'état des 
viscères digestifs, il serait important, 
avant tout, de s'assurer de cet état, ei 
de faire l'application du traitement par- 
ticulier qu'il pourrait exiger. Or, nous 
dirons avec Girard fils : « Un vétéri- 
naire sage n'emploiera donc pas de 
moyens violents pour empêcher un che- 
val de tiquer; il aura d'abord soin de 
le séparer des autres, et il mettra en usage 
tous les moyens propres à détruire ou 
à calmer l'irritation gastrique qu'il doit 
supposer exister. Ainsi, la diète, les 
adoucissants, seront employés arec avan- 
tage; il pourra administrer quelque* 
substances qui ont, comme la magné- 
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sie, la propriété d'absorber ou de neu- 
traliser les gaz. Dans tous les cas, il ne 
cherchera à détruire le tic lui-même 
que lorsque cette action lui semblera 
un simple résultat de l'habitude (ou de 
l'imitation), et que sa répression ne 
pourra être suivie d'aucun danger. » 
( Vop. l'article Vices rédhibitoires. ) 

Il est un défaut très analogue qui a 
fait donner le nom de rongeantes aui 
vaches qui en sont affectées, et qui est à 
ces animaux ce que le tic est au cheval. 
Selon ce que Chabert en a écrit dans les 
Instructions vétérinaires , les vaches 
dites rongeantes sont celles qui ont 
contracté l'habitude de ronger leur crè- 
che, de manger le bois sec et dur, les 
plâtras, les longes et les autres corps 
qui se trouvent à leur portée , même 
ceux qui ont un goût acre et salé. Ce 
vice diminue d'abord la quantité et al- 
tère la qualité du lait, lui donne en- 
suite une odeur pénétrante , le rend 
susceptible de tourner, de se décompo- 
ser aisément, de devenir de moins en 
moins crémeux, de le rendre, en un 
mot, fort mauvais. Les vaches chez les- 
quelles on remarque le tic ont, comme 
on le voit, le goût dépravé; elles mai- 
grissent sans tomber malades et sans 
paraître souffrir, au moins pour la plu- 
part; il en est même qui tombent dans 
le marasme. Elles ont alors la peau ad- 
hérente , dure et épaisse ; la toux se 
montre , et la béte dépérit , jusqu'au 
point, dit Chabert, d'être bientôt con- 
duite à la mort. 

D'après le successeur de Bourgelat, 
l'ouverture des vaches mortes du tic 
montre le plus souvent tous les désor- 
dres qu'entraîne la phlhisie pulmo- 
naire; ce qui porte à penser que le vice 
dont il s'agit n'est plus qu'un effet 
symptomalique de la pneumonie chro- 
nique. On peut admettre aussi que l'ac- 
tion de ronger est un symptôme d'une 
irritation chronique des viscères diges- 
tifs ; et ce qui parait le prouver, c'est 
l'existence des acides dans les esto- 



macs et les intestins } ainsi que celle 
des vers dans ces cavités. 

On peut donc rapporter à ces causes 
la manifestation du tic des vaches; on 
peut aussi admettre que ce défaut peut 
être, dans la vache comme dans le che- 
val, le fruit de l'imitation. Quand on 
voit toutes les vaches d'une étable en 
offrir l'exemple, on peut penser ou 
qu'elles ont participé en masse à des 
causes commune», ou que, par suite de 
l'ennui qu'elles éprouvent, et de l'oisi- 
veté à laquelle on les condamne quand 
on les tient constamment enfermées, 
elles font par désœuvrement ce qu'elles 
voient foire à l'une ou à plusieurs de leurs 
compagnes. Toutes les bétes d'une 
même vacherie n'ayant pas les mêmes 
dispositions, ou la même disposition au 
même degré, il en est qui tiquent plus 
tôt ou plus tard les unes que les autres; 
peut-être en est-il même qui ne tiquent 
pas du tout. 

11 ne faut pas confondre, dit Chabert, 
les vaches dont nous venons de parler 
avec celles qu'on appelle aussi ron- 
geantes ou voraces dans quelques 
endroits. Les vaches ou les bœufs vora- 
ces sont ceux qui, mangeant goulû- 
ment, avalent très souvent des corps 
étrangers avec l'herbe qu'ils pâturent. 

Chabert, conséquent avec lui-même 
et remontant à l'origine ou au principe 
du tic qui nous occupe , assure qu'en 
administrant au commencement de son 
apparition des substances anti-acides 
et anti-vermineuses, telles que la potasse 
et l'huile empyreumatique dans uue 
infusion d'absinthe, ou peut aisément 
obtenir la guérison; mais il faut que le 
breuvage soit pris tous les matins, l'ani- 
mal étant à jeun, et continué pendant 
quinze jours de suite. Si le tic de ron- 
ger parait n'être que l'effet de l'imita- 
tion, il suffit, selon Chabert, de surveil- 
ler les vaches qui .en sont affectées, et 
de les corriger toutes les fois qu'elles se 
disposent à ronger : on peut encore, ce 
qui est mieux, attacher les vaches oon Ire 
un mur sans mangeoire, et leur donner 
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les aliments liquides dans une auge por- 
tative. A l'égard de ces dernières fâches, 
et il doit en être de même des autres 
qui rongent, l'auteur que nous citons 
observe avec raison qu'il importe de 
s'assurer si les digestions sont bonnes. 
On peut, à cet effet, dit-il, lors de la 
rumination, ouvrir la bouche de ces 
animaux pour y saisir la boule alimen- 
taire renvoyée de l'estomac, et recon- 
naître par son odeur et par les autres 
▼oies connues si l'acide domine dans 
la poche d'où elle vient. -On examinera 
encore les déjections dans les mêmes 
Yues. Il est bien essentiel aussi de re- 
connaître scrupuleusement l'état de 
l'animal dès qu'on s'apercevra du tic en 
lui, en étudiant le pouls, l'haleine, la 
toux si elle existe, etc., afin de consta- 
ter à cette première époque s'il n'existe 
pas quelque symptôme léger de phtbisie 
pulmonaire. Dès qu'on soupçonne cette 
dernière maladie, il faut faire usage du 
traitement qui.' lui convient , et le com- 
biner avec celui qui est indiqué pour 
l'état pathologique de l'estomac , ou 
pour détruire les vers, lorsque ces com- 
plications existent. 

( HURTREL D'ARBOVàL. ) 

T1ERCEMENT. Ce mot, dans quel- 
ques cantons où l'on suit encore la rui- 
neuse pratique des jachères triennales, 
est synonyme de Sole ou. Saison. 

TÎERCER. C'est, dans quelques loca- 
lités , donner le troisième labour aux 
terres a blé. Dans la Haute-Vienne, on 
dit tiercicLt pour désigner ce labour. 

T1ERÇON. Sorte de tonneau. 

TIGRE, ou PUNAISE DU POIRIER, 
Puceron nu poirier. ( Malad. des 
plantes. ) Sous ces noms , les cultiva- 
teurs désignent un insecte de l'ordre 
des hémiptères et du geure Acanthie 
(Acanlhia piri ou Tigris piri Fabr. , 
Coreuspiri Latr. ), qui se trouve, sur- 
tout en automne, à la surface inférieure 
des feuilles du poirier, quelquefois en 
telle quantité que le tissu de ses feuilles 
en est complètement altéré , et l'aspect 
des feuilles maculé de grisâtre en des- 
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su% lorsque la surface inférieure est 
presque toute grise par les piqûres mul- 
tipliées de ces insectes, qui se nourris- 
sent de la sève de ces feuilles. Les ar- 
bres attaqués de cet insecte ont un 
aspect maladif, et les bourgeons ne 
peuvent que souffrir dans leur dévelop- 
pement, la sève des feuilles destinée à 
concourir à leur nourriture étant en 
grande partie absorbée par les suçoirs 
des acantihes. Cet insecte, qui, au plus, 
a deux millimètres de long(l ligne), est 
remarquable par son corselet pourvu de 
chaque côté d'un appendice vésiculeux 
et réticulé, et en dessus, d'un autre ren- 
flement semblable ; les élytres sont très 
larges, réticulés, ayant chacun une vé- 
sicule au milieu. Comme tout l'insecte 
est gris tacheté de brun avec le corps 
noir, cela lui a valu le nom de Tigre, 
et ses ornements celui de Punaise à 
fraise antique, par Geoffroi. On a es- 
sayé un assez grand nombre de moyens 
pour détruire cet insecte, mais on n'y 
réussît qu'incomplètement. La Tapeur 
du soufre ne les fait pas mourir tous ; les 
décoctions de tabac, de noyer, lancées 
en dessous des feuilles, par la pompe, 
n'en font mourir qu'une partie; mais le 
bit de chaux sur le tronc et les grosses 
branches, en détruisant les œufs, arrête 
leur multiplication, en s'insérant dans 
les gerçures où les œufs sont déposés. 
On peut arrêter le mal en effeuillant les 
arbres sur lesquels s'est multiplié cet 
insecte et brûlant les feuilles. C'est un 
inconvénient momentané , mais qui a 
servi utilement à détruire la progéni- 
ture de cet insecte. Les arbres en espa- 
lier et placés au midi sont plus sujets 
au tigre que ceux situés à toute autre 
exposition ; au nord de la France on 
souffre moins de cet insecte que dans le 
midi , et quelquefois on s'en trouve dé- 
barrassé sans pouvoir en connaître po- 
sitivement la cause. Peut-être une suc- 
cession de jours froids , peut-être une 
multiplication anticipée par un temps 
favorable , suivi de l'épuisement des 
feuilles, et leur dessèchement avant Pé- 
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poque «le la ponte , sont-ils les causes 
de cette destruction spontanée. On a 
cru remarquer que certaines espèces, 
telles que le poirier bon-chréUen, en 
étaient plus habituellement attaquées. 

Desvaux. 
TIGRIDIE ou Queue de paon, Tigri- 
dia pavonia Red. ( Hortic. ) Jolie 
plante d'ornement originaire d'Améri- 
que, et qui, avec une autre espèce du 
Bengale, forme un genre dans la famille 
des Iris. 

TILlACEES.(£o/an.) Famille de plan- 
tes dont le genre Tilleul est le type. 
{Voy. l'article Familles des plantes.) 

T1LLA1E. Terrain planté de til- 
leuls, ou bien un lieu dans lequel il y 
en a beaucoup qui y croissent spontané- 
ment. C'est de là que plusieurs endroits 
ont pris le nom de TU laie, de Tillet, de 
Tillois, de Montillel, etc. 

T1LLAU. Nom vulgaire du Tilleul 
des bois. 

TILLEUL, Tilia. (Arborie. ) Arbre 
dont 7 à 8 espèces forment un genre 
isolé dans la famille naturelle à laquelle 
ce genre sert de type ( celle des tilia- 
cées), et dans la polyandrie monogynie 
du système sexuel. ( Voy. au mol Bota- 
nique.) Les espèces connues sont les 
suivantes : 

Tilleul des bois , T. sylvestris 
Desf. Feuilles petites, rameaux velus, 
boutons courts. 

Tilleul commun, T. platypkyllos 
Vent. Feuilles grandes, rameaux gla- 
bres, boutons gros , appliqués. 

Tilleul corail , T. corallina H. 
Kew. de Hongrie. Feuilles grandes, plus 
aiguës, rameaux rouges, boutons gros, 
divergents. 

Tilleul pubescent , T. pubescens 
Vent. De l'Amérique septentrionale. 
Feuilles pubescentes en dessous , ra- 
meaux verts ou gris, pulvérulents; bou- 
ton petit. 

Tilleul d'Amérique, T. ameri- 
cana Lin. Feuilles très grandes , gla- 
bres ; rameaux cendrés ; boutons gros , 
courts, rouge brun. 



Tilleul du Mississipi, t. Mississi- 
piensis Bofc. Feuilles très grandes, ai- 
guës, glabres ; rameaux cendrés ; bou- 
tons rouges , courts, divergents. 

Tilleul argenté , T. argenté a H. 
P. Feuilles grandes, blanches et coton- 
neuses en dessous; rameaux verts, gris 
ou rouges; boutons courts. Cette espèce 
garde ses feuilles beaucoup plus long- 
temps que les autres. 

Tilleul lacinié , T. laeiniata 
Hortul. Variété curieuse par ses feuil- 
les divisées en trois lobes, dont les laté- 
raux incisés et dentés, et l'intermédiai- 
re allongé en lanière plus ou moins 
érosée sur les bords. 

On plante les tilleuls dans les parcs, 
dans les jardins et sur les promenades 
publiques. Ces arbres ont une très belle 
forme , un feuillage épais qui donne 
beaucoup d'ombre, et de jolies fleurs 
disposées en corymbes le long des ra- 
meaux : elles s'épanouissent au prin- 
temps, et répandent dans l'air une 
odeur douce et agréable. Mais quand 
les étés sont secs, les feuilles se dessè- 
cheut, tombent et salissent les allées. 

Les tilleuls se plaisent dans les ter- 
rains légers, sablonneux, un peu hu- 
mides et qui ont de la profondeur. 
Ceux de nos climats parviennent quel- 
quefois à une grosseur énorme. Rai dit 
qu'il existait de son temps , près de 
Neustadt, dans le duché de Wittemberg, 
un tilleul dont le tronc avait 97 pieds 
de circonférence. La largeur de sa léte, 
du nord au sud, était de 140 pieds, et 
de 190 de Test à l'ouest. Haller rapporte 
qu'on voyait en 1790, auprès de Berne, 
des tilleuls décrépits plantés en 1410, 
dont quelques uns avaient 30 pieds de 
contour. Plusieiys autres faits analo- 
gues sont consignés dans Y Histoire des 
Plantes de Jean Bauhin, dans Evelin, 
Adanson et autres auteurs. 

Le bois de tilleul est mou, léger et 
flexible : il n'est propre ni au chauf- 
fage ni a la charpente ; mais on le 
débite en planches minces dont on fait 
de la volige. Les tourneurs, les ébénis- 
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tes, les menuisiers l'emploient à divers 
ouvrages; et, comme il n'éclate pas 
sous le ciseau, il est fort recherché des 
statuaires. On le préfère à tout autre 
bois pour des balles d'imprimerie. Les 
cordonniers se servent souvent de ta- 
bles de tilleul pour couper le cuir, 
parce que les entailles faites par le tran- 
chant de l'instrument se referment aus- 
sitôt. Le pied cube pèse environ vingt- 
trois kilogrammes. Suivant Rai, le char- 
bon de tilleul est excellent pour la fa- 
brication de la poudre à tirer. L'écorce 
rouie sert à faire des cordes qui se ven- 
dent bon marché, et dont l'usage est 
fort répandu. Les tilleuls de douze à 
quinze ans sont ceux dont l'écorce est 
préférée, parce que c'est l'âge où elle 
a le plus de force et de souplesse. Les 
feuilles servent à nourrir les troupeaux, 
et on les applique en cataplasme pour 
ramollir les tumeurs et calmer les in- 
flammations. Souvent elles sont endui- 
tes d'un suc visqueux très abondant, 
dont la saveur approche de celle de la 
manne. Les fleurs sont céphaliques et 
antispasmodiques; on les prend infu- 
sées comme du thé, et on en retire, par 
la distillation, une eau que l'on boit 
pour calmer les affections nerveuses et 
les douleurs d'entrailles. Les fruits ont 
une saveur astringente. 

On sème les graines de tilleuls en au- 
tomne, aussitôt qu'elles sont mûres, ou 
bien on les conserve dans du sable jus- 
qu'au printemps ( voy. Stratifica- 
tion ) : sans cette précaution , elles ne 
lèveraient que la seconde année. Les 
tilleuls se multiplient aussi de rejetons 
et de marcottes qu'on enlève en au- 
tourne pour les mettre en pépinière, et 
qu'on peut transplanter à demeure au 
bout de quatre ou cinq ans. 

Pour se procurer un grand nombre 
de marcottes, il faut planter, dans un 
terrain bien labouré, des tilleuls de 
six à sept ans , dont on coupe ensuite 
le tronc à deux décimètres de terre. 
Les souches poussent un grand nombre 
de rejets que l'on marcotte en les cou- 
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chant : une année suffit pour qu'ils 
soient enracinés. Les tilleuls repren- 
nent assez difficilement de boutures; 
aussi ce moyen de les propager n'est 
pas en usage. On multiplie de greffes 
les espèces rares. •> 

Nous en avons deux espèces en Fran- 
ce : celui des bois , et le tilleul com- 
mun, ou de Hollande. Bauhin , Tour- 
nefbrt, Vaillant, Duhamel et autres an- 
ciens botanistes n'avaient pas confondu 
ces deux espèces, qui nous paraissent 
en effet bien distinctes , quoique Linné 
lésait réunies. 

Le Tilleul argenté , qui n'est pas 
encore très répandu en France, fut en- 
voyé d'Angleterre à M. Thouin, à la fin 
du dernier siècle. Cette espèce est sur- 
tout remarquable par la blancheur de 
son feuillage. Il fleurit et fructifie dans 
nos climats, et il mérite d'y être propagé 
pour l'ornement des parcs, des jardins 
et des bosquets. On peut le greffer sur 
le tilleul de Hollande ou sur celui des 
bois; il croit naturellement en Hongrie. 
M. Desfontaines ne le croit pas indigène à 
l'Amérique , comme le dit M. Aitoo. Cet 
arbre a été introduit en Angleterre par 
Gordon en I767.0n cultiveen outre dans 
les jardins quelques autres espèces de 
tilleuls originaires du nord de l'Améri- 
que ; deux entre autres ont beaucoup 
de ressemblance avec ceux d'Europe, et 
ils pourraient servir aux mêmes usages: 
ce sont le tilleul glabre ou d'An k- 
riqub proprement dit , et le tilleul 
pubescent; l'un et l'autre ont une 
écaille à la base des pétales. 

Le Tilleul glabre parvient à la 
hauteur de 70 à 75 pieds; ses feuilles 
sont très grandes, et ressemblent beau- 
coup par la forme a celles du tilleul de 
Hollande. 11 fleurit plus tard ; ses pétales 
sont crénelés au sommet , et ses fruits 
ont une forme ovale. Cet arbre pourrait 
servir à former de belles avenues. 

Le Tilleul pubescent a les feuilles 
velues en dessous, et tronquées oblique- 
ment à la base. Ses pétales sont échan- 
gés et son fruit est rond : il s'élève 
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beaucoup moins que le précédent. Cette 
espèce est originaire de la Louisiane. 
T1M1ER. Nom vulgaire du sorbier 

DES OISELEURS, daOS le Jur.ï. 

TiMOTHY. (Voyez Thimothy ou 
Fléole. ) 

TINAL. Cest un cellier, dans le 
Languedoc. 

T1NE , TINETTE, TINOTTE. C'est, 
dans le Midi, une cuve ou un vaisseau 
de bois variant de forme et de grandeur, 
appliqué à divers usages d'industrie, 
d'économie domestique ou rurale. 

TINCTORIAL. Qui est propre à la 
teinture. Celte épilhète caractérise une 
classe de plantes. ( Voy. Plantes tinc- 
toriales. ) 

T1NIER. C'est, dans quelques lieux, 

le PIN-CIMBRO. 

TIN ION. Dans quelques localités du 
Nord, cVst le chiendent. 

TIPULE. (Bntomol. agric.) Genre 
d'insectes de Tordre des diptères (à deux 
ailes ), qui renferme un grand nombre 
d'espèces fort communes dans les cam- 
pagnes, les potagers, les jardins, les 
prés, etc. 

TIQUE. 'Bntomol. affric.) Nom qu'on 
donnait autrefois à des insectes diffé- 
rents des pous, et qui vivent comme 
eux aux dépens des animaux. Ils for- 
ment aujourd'hui une familte composée 
de plusieurs genres. Ainsi la tique de» 
chiens est un ixode; la tique de ta 
galle , un sarcopte ; les tique» du fro- 
mage et de la farin*, une mite. 

T1QUET. Nom que les jardiniers 
donnent, dans quelques endroits, aux 
altises (voy. ce mot.' ) 

TIRAN. Cest, aux environs de Bor- 
deaux, la partie du sarment que con- 
serve la taille, lorsque cetteT>arlie offre 
au moins sept à huit boutons. Quand il 
y en a moins , c'est un cot. ( Voy. 
Vigne. ) 

TIRANT. On dorme ce nom aux deux 
mères branches des espaliers conduits 
selon la méthode de Montreuil, parce 
que ce sont elles qui tinnt la sève du 

XVII. 
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tronc. ( Voyez Espalier , Pécher , 
Taille. ) 

Les gourmands et les pousses per- 
pendiculaires sont aussi des tirants. 

TIRASSE. (Chasse.) Filet carré et à 
mailles carrées, ou en losanges, ordi- 
nairement teint- en vert, que l'on tend 
dans les prés ou dans les champs mois- 
sonnés pour prendre les cailles. Un bon 
chien d'arrêt, un appeau ou une chan- 
terelle sont des aides que le chasseur 
'doit absolument employer. 

La tiraste triangulaire , moins 
grande, est aisément manœuvrée par 
un homme seul. 

TIRE-ET-AIRE. ( Vocab. forest.) Une 
coupe à tire-el-aire est celle qui se fait 
de suite, satis relâche et sans intermis- 
sion de la vieille vente à la nouvelle, et 
en allant toujours devant soi. Le con- 
traire, en aHant ça et là, s'appelle fure- 
ter on jardiner un bois. ( Voy. Ex- 
ploitation des bois. ) 

TIRET. Synonyme de bourgeon de la 
tvigne, dans le Médoc. 

TIRETTE. Nom, dans les environs de 
Bordeaux, des longs sarments de vigne 
contournés pour leur faire produire 
plus de vin. ( Voy. Arcon et Vigne. ) 

TITHYMALE. ( Voy. Euphorbe. ) 

TOIDE ou TOLIDE. C'est la com- 
phrène globuleuse. 

TOISE. Ancienne mesure de longueur 
•répondant à 6 pieds. Elle est remplacée 
par le double mètre. ( Voy. Mesures. ) 

TOISON. Totalité de la laine qu'on a 
tondue sur une béle ovine. ( Voyez 
Tonte. ) 

TOIT A PORCS. ( Archit. rur. ) Lo- 
gement des porcs. 

A 1 article Cochon ( Voy. ci-dessus, 
tom. vu, p. 100 et suiv.) nous sommes 
entrés dans des détails suffisants sur cet 
objet ; nous nous proposons seulement 
ici de fournir quelques exemples de 
constructions, parmi celles qui nous ont 
paru présenter les meilleurs modèles. 

La pl CCCXXXI. fig 1 , S et 3, offre en 
élévation {fig. t),en plan {fig. 2) el en 
coupe sur la largeur (fig 3 ) , le modèle 
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d'une étable à porcs anfilaise , décrile 
par M. le comte de Lasteyrie. Cette éta- 
ble se compose de loils ou comparti- 
ments distincts a, a ( fig. 3 ), dont on 
peut augmenter le nombre selon les 
besoins, et d'une cour, 6, b, située au 
devant de chaque toit : deux portes, e, 
c, communiquent de l'intérieur dans 
les cours, et de là dans les loils par la 
porte b (fig.l). a, a, indiquent les 
auges dans lesquelles on donne à man- 
ger aux cochons. On doit placer ces 
élables à l'exposition du midi , afin 
d'éviter l'humidité et de tenir le's ani- 
maux chaudement. On les pave en bri- 
ques, et on leur donne une pente légè- 
rement inclinée pour l écoulem» nt des 
urines ; on a soin même en Angleterre 
de laver ces étables à grande eau, afin 
de les maintenir dans une propreté con- 
stante, car les cochons aiment à être te- 
nus proprement, ce qui est très favora- 
ble a leur santé et à leur prospérité. Le 
mur du fond est en maçonnerie, les 
côtés et le devant sont en planches 
peintes à l'huile ou goudronnées; le 
toit est ordinairement couvert en paille, 
ce qui tient les étables fraîches en été , 
et chaudes en hiver. On pratique sou- 
vent des poulaillers au dessus de ces 
étables. Les auges sont couvertes en 
planches, pour être à l'abri contre les 
eaux de la pluie, qui gâteraient les ali- 
ments qu'on donne aux cochons. Elles 
sortent extérieurement de tl) pouces, 
ainsi qu'on le voit en c ( fig. 3.), de ma- 
nière qu'on peut y mettre la nourriture 
des porcs, sans être obligé d'entrer dans 
les cours. La lettre a de la même figure 
indique la coupe de l'étable, et b celle 
de la cour. L'intérieur de la cour et la 
face de l'étable avec sa porte sont repré- 
sentés par les lettres a, b (fig. 1 ); a, c 
(même fig.) indiquent la face anté- 
rieure de la cour avec la porte d'entrée. 
On donne aux étables 9 pieds de long 
sur 6 pieds de large, et aux cours une 
profondeur de 8 pieds. 

Le\ figures 4 et 5 (même planche) 
présentent, d'après le grand ouvrage de 
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M. de Perthuis sur l'architecture rurale, 
le plan et la coupe d'une étable ou toit 
à porcs ordinaire, à six divisions ou lo- 
ges. Nous renvoyons à l'explication des 
planches ( voy. fin du volume ) la lé- 
gende de ces figures. 

Sur la même planche ( fig. 6 ), nous 
avons représenté, d'après le recueil déjà 
cité de M. de Lasteyrie, une étable da- 
noise à engraisser les porcs. Cette étable 
est composée d'un plancher supporté 
par quatre poteaux élevés d'environ 3 
pieds. On laisse un petit intervalle entre 
les planches, afin que les excréments 
des porcs puissent tomber par ttrre 
(voy. la représentation isolée de ces 
planches, fig. 7 ). Les côtés de l'étable 
sont en planches ainsi que le toit. On 
ménage à l'une des extrémités une porte 
pour l'entrée des animaux, et, sur le 
devant, de petites ouvertures fermant 
avec des planches a coulisse ; le manger 
des porcs est déposé dans une auge à 
compartiments placée vis à vis de ces 
ouvertures. 

TOLFDE. ( Voy. Toïde. ) 
TOLLE. Dans les vignobles du Jura, 
ce mot est synonyme de sarment. 

TOMADON. Nom de I'aiguilloh a 
boeufs, dans le Languedoc. 

TOMATE ou "pomme d'amour , Sola- 
num lycopersicum Lin. ( Jardin po- 
tager. ) riante de la pentandrie mono- 
gynie et de la famille des solanees. 
Elle est originaire du Mexique, et on la 
cultive beaucoup dans les parties chau- 
des de l'Europe, même à Taris, pour 
son fruit, dont la pulpe est employée 
comme assaisonnement. 

La tomate est annuelle , à racines fu- 
siformes; ses tiges sont hautes de * à 3 
pieds, velues, charnues, en partie cou- 
chées; ses feuilles sont charnues, et 
d'un vert fbucé; ses fruits, d'un rouge 
foncé, et quelquefois gros comme le 
poing, sont portés deux à deux sur des 
pélioles sortant de l'aisselle des feuilles 
supérieures. 

Dans notre climat , la tomate se sème 
de bonne heure, sur couche et sous 



Digitized by Goc 



TON 



TON 331 



châssis, pour la repiquer en pleine ter- 
re, au midi, lorsque les pelées ne sont 
plus à craindre, et à 84 ou 30 pouces de 
dislance. Qunnd les plantes ont envi- 
ron 15 pouces, on les attache à un écba- 
las ou sur un treillage ; on les arrête à 
3 ou 3 pied» en pinçant le sommet des 
tiges; on pince également ensuite les 
pousses secondaires au dessus des fleurs. 
Lorsqu'il y a un bon nombre de fruits ar- 
rivés a moitié grosseur, on commence à 
effeuiller, et l'on retranche les petites 
pousses nouvelles. Sur Parrière-saison, 
on effeuille complètement, afin que les 
fruits soient tout à fait exposés au soleil. 
On donne beaucoup d'eau en été. 

La tomate a plusieurs variétés : la 
grosse rouge, qui est sillonnée et la 
plus cultivée pour la cuisine; la petite 
rouge, la petite jaune, la tomate en 
poire et la tomate cerise. 

'Les graines germent pendant 3 ou 4 
ans. On greffe avec un plein succès la 
tomate sur la pomme de terre, au moyen 
de la greffe herbacée ou à la Tschinlv 
( voy. Greffe ). On obtient , par ce 
moyen, une récolte de pommes de terre 
dans le sol, et, à la surface, une récolle 
de tomates. 

TOMBEREAU. ( Ècon. rur. ) Voiture 
en planches en forme de coffre, qui sert 
au transport des boues, des gra\ois, Au 
sable , etc. Dans le département «le 
l'Oise, on nomme cette sorte de voilure 
h'timau. ( Yog. l'article Voitures. ) 

TONDRE LES ARBRES. (Jard.) C'est 
couper les branches des arbres, afin que 
leur ensemble présente une surface 
régulière et prenne la forme qu'on dé- 
sire. 

Les tonles s'exécutent soit aux cisail- 
les, soit au croissant. Les cuarmil- 
les, les ifs, les buis, les avenues d'OR- 
MES , de TILLKl ILS , de marromkrs, 
enlin les palissades, de quelque nalure 
qu'elles soient, exercent le plus souvent 
l'an du tondeur , autrefois beaucoup 
plus en honneur qu'aujourd'hui. 

On tond aussi un gazon, une pelouse, 
î>oit au ciseau . soit à la faux. Le temps 



de le faire est généralement fixé par la 
longueur de l'herbe , l'époque étant 
regardée connue Indifférente relative- 
ment aux plantes , quoiqu'elle doive ne 
pas l'être- Le lalent de l'ouvrier qui y 
procède consiste à couper la totalité de 
li pièce à la même hauteur, de manière 
qu'un ne voie pas des ondes. Dans les 
jardins bien tenus , on l'exécute au 
moins trois fois dans le courant de 
L'été; 

Quant à la tonte des bétes à laine , 
vog. Tonte. 

TONNE. Grande futaille. ( Voy. 
ce mot. et Tonneau.) 

TONNE ou Berceau. ( Voy. Ton- 
nelle. ) 

TONNEAU. ( Ècon. rur. ) Vaisseau 
de bois, de forme à peu près cylindri- 
que, mais renflé dans son milieu, à deux 
bases planes, rondes et égales, con- 
struit de douves arc- boutées et cer- 
clées. 

Les tonneaux sont destinés a recevoir 
et à conserver soit des liquides, soil des 
matières sèches. Nous n'aurons à les en- 
visager iei que sous le premier rapport. 

De la construction et de la forme 
des tonneaux. Du choix du bois. — 
Tout tonneau est composé de plusieurs 
planches ou douves réunies par des 
liens à côté les unes des autres. On 
nomme bouge la partie qui, le tonneau 
étaut coupé, offrirait un plus grand 
diamètre, et qui se trouverait la plus 
renflée. 

•On donne le nom de merrain à l'es- 
pèce de bois employé à faire les douves 
et les fonds des tonneaux ; cependant 
celui des fonds porte spécialement le 
nom de traversin. 

On choisit ordinairement le bois de 
chêne pour en faire du merrain à fu- 
taille, parce que la fabrication des ton- 
neaux exige un bois serré et qui ne 
pourrisse pas aisément. Sans doute on 
peut y employer le châtaignier, le mû- 
rier et quelques autres bois, a l'excep- 
tion cependant des bois tendres , dits 
bois blarifo, et de eaux aussi qui, par 
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leur nature, pourraient communiquer 
aux liquides une odeur étrangère ; mais 
le chêne bien choisi est préférable à tous 
pour la construction des vaisseaux vi- 
n a ires, parce qu'il se fend mieux, et que 
les fibres de son bois sont mieux liées 
et plus compactes. L'expérience de tous 
les pays de vignobles a prouvé que le 
vin perd beaucoup moins dans de tels 
vaisseaux, soit pour la quantité, soit 
pour le spiritueux. 

Toutes les douves, quoique de chêne, 
ne sont pas d'égale qualité et également 
propres à la construction des tonneaux. 
Celles tirées de chênes trop vieux ou 
trop jeunes sont trop poreuses. Les 
douves doivent toujours être faites avec 
un bois sec. Si on emploie le bois encore 
vert, les vaisseaux de l'arbre, remplis de 
sève, lui donneront de la mollesse. Dans 
cet état, il s'imbibera des liqueurs, la 
pression des cercles le refoulera, et il 
travaillera } il se coffinera ; d'ailleurs 
le bois sec se gonfle beaucoup à l'humi- 
dité, et le vaisseau en devient plus étan- 
ché. Les tonneliers bien montes ont des 
bois en réserve pour plusieurs années ; 
ils entassent le merrain en croisant les 
pièces, de façon que l'air ait un libre 
cours entre elles. 

Le bois rongé, vermoulu ou menacé 
des vers doit être rejeté, ainsi que celui 
qui se trouverait/>ertot><? par toute au- 
tre cause, comme permettant à la li- 
queur de s'échapper et de se perdre. 
C'est un défaut du chêne d'être quelque- 
fois attaqué par les vers : les tonneliew 
ont alors soin de fermer ces trous avec 
des épines de prunelier, car ils sont 
responsables du vin qui se perdrait par 
les trous des vers qu'ils auraient laissés 
sous les cercles. 

On doit rejeter encore le bois ver- 
geté. On nomme ainsi celui qui pré- 
sente à sa surface des veines de diffé- 
rentes couleurs, principalement des vei- 
nes rouges; il se trouve dans certaines 
parties des forêts. Quand le fcois prend 
cette couleur rouge marbrée, c'est une 
preuve de mauvaise qualité; étant em- 



ployé, i! ne dure pas aussi long-temps 
qu'un autre ; il se charge d'humidité et 
se pourrit promptement. 

Les bois gra* et pris sur les arbres 
tout à fait en retour ne sont pas pro- 
pres non plus à former des futailles. 
Ou les reconnaît aisément à leur cou- 
leur et à leurs fibres tendres et non 
liées; cependant, faute de meilleurs, les 
tonneliers sont souvent obligés d'en 
faire usage. Quand ils sont gras à un 
certain point, non seulement ils lais- 
sent perdre le vin, mais ils se coffinent 
aisément, et les douves sont très sujettes 
à se rompre dans le jable. 

On n'emploie point les bois roules , 
c'est à dire ceux dont les cercles con- 
centriques, qu'on regarde ordinaire- 
ment comme indiquant l'âge des arbres, 
sont, séparés les uns des autres et ne 
font point corps ensemble» t-l*'* - *, 

On éprouve le merrain en le frappant 
sur le tranehant d'une" pierre. S'il 
romptpar éclats ou par esquilles, il est 
bon , s'il casse net, on le rebute. On 
doit préférer les douves qui ont flotté, 
pourvu qu'elles ne soient ensuite em- 
ployées qu'après avoir été parfaitement 
séchées. 

De la ligure des douves dépend celle 
cpie prend le tonneau, qui n'est formé 
que par leur réunion. En général les 
tonneliers ne donnent point assez de 
courbure à leurs douves depuis le trou 
du bondon jusqu'à leurs extrémités; 
cependant celte courbure est nécessaire 
et doit être relative à l'espèce et à la 
destination du tonneau qu'on construit, 
ainsi qu'à sa grandeur et à sa capacité. 
En la déterminant, l'ouvrier doit calcu- 
ler l'épaisseur des cerceaux et celle de 
leur ligature ; il doit aussi compter sur 
l'affaissement même des courbures, 
qui, après quelques années, tendent à 
se rapprocher de l'horizontalité. Les 
tonneliers ne sont point assez exacts à 
suivre les proportions prescrites à cet 
égard, parce qu'il leur faudrait plus de 
bois, du bois mieux choisi, et en étal 
de supporter la diminution de largeur, 
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en partant du bon don à l'extrémité de 
la tige. 11 n'est pas aisé de dire quelle 
courbure précise doivent avoir les dou- 
tes, mais on peut assurer que le ton- 
neau le mieux construit et le plus par- 
fait est celui dont la forme approche de 
celle d'un fuseau tronqué par les deux 
bouts , relie que la montre lu fig. 7, 
p/.CCCXXI, ci-dessus, p. 185. 

Voici les avantages qui résultent de 
celte ferme : 

1° On sait que plus une voûte est cin- 
trée, plus elle a' de force,, et plus elle 
devient susceptible de porter de grands 
fardeaux. Il en est ainsi des douves réu- 
nies; leur point le plus élevé, et qui 
présente le sommet de Vante du pa- 
nier, est la partie la plus haute du 
bouge ; 

2° Plus un tonneau approche de la 
forme d'un fuseau tronqué, moins il 
touche la terre par des points de con- 
tact; dès lors on le manie plus aisé- 
ment, on le roule et on le retourne avec 
plus de facilité, moins 1rs cercles et tes 
osiers qui le lient sont sujets à pourrir. 

3° Ces avantages, quoique essentiels, 
sont peu de chose en comparaison des 
suivants. Supposons que du «in soit 
renfermé dans un vaisseau carré : n'est- 
il pas vrai que , si la liqueur qu'il con- 
tient ne le remplit pas exactement, ou 
qu'il en manque seulement l'épaisseur 
d'une ligne, il y aura un vide sur toute 
la surface supérieure du vin ? Mais 
comme l'expérience prouve que l'éva- 
poration n'a fieu qu'en raison des sur- 
faces , il est donc clair qu'elle aura lieu 
sur la couche du liquide en raison de 
toute la surface, quelle qu'en soit Té- 
tendue , et en raison de son étendue. 
Au contraire, dans un tonneau ordi- 
naire, et supposé contenir autant que 
celui dont on vient de parler, le vide 
d'une ligne de hauteur n'est presque 
rien, et ne porte que sur une très pe- 
tite superficie , à cause de la courbure 
ou bouge de la douve; mais ce vide sera 
encore bien moins sensible si on donne 
aux douves une courbure telle que le 



tonneau ait la forme indiquée. Dans le 
premier cas, c'est à dire dans le vais- 
seau carré, toute la superficie est sou- 
mise à l'évaporation ; dans le second, 
elle est infiniment moindre, et dans le 
dernier, Hlerst réputée nulle. 

4° La forme de fuseau tronqué pré- 
sente un quatrième avantage bien im- 
portant encore, relativement à la qua- 
lité du vin. I.a lie est le sédiment du vin; 
ce résidu, par sa pesanteur spécifique, 
se précipite dans la partie la plus infé- 
rieure : or, plus celte partie inférieure 
sera profonde, plus elle concentrera la 
lie, et moins la lie occupera d'espace 
dans le tonneau, par conséquent moins 
elle sera susceptible de se recombiner 
dans le vin au printemps et en août, lors 
du renouvellement de la fermentation, 
que l'on appelle intentible. 

5" Enfin il est plus aisé de soutirer 
éclair fin le vin d'un tonneau bien bou- 
gé que d'un tonneau plat , précisément 
parce que la lie y occupe moins de place 
en surface; ainsi, sous quelque point de 
vue qu'on considère la ferme d'un vais- 
seau vinaire, celle d'un fuseau tronqué 
est sans contredit la meilleure, quelle 
que soit la grandeur du vaisseau. 

Une douve, pour être bonne, doit être 
aussi épaisse à ses extrémités que dans 
son milieu. Si on l'amincit en appro- 
chant de ses extrémités, on diminue la 
force de la totalité ; si on l'amincit dans 
son centre, elle se courbe plus aisément, 
à la vérité, mais elle perd de sa force 
réelle dans la partie où elle est absolu- 
ment nécessaire. C'est à l'ouvr er doleur 
à savoir diminuer en proportion con- 
venable, et sur la largeur, la douve de- 
puis son centre jusqu'à ses deux extré- 
mités, de manière que toutes les douves, 
étant réunies parles cercles, présentent, 
par leur resserrement, la voûte dont j'ai 
parlé, et qui fait la véritable forme du 
tonneau. 

Beaucoup d'ouvriers, non par igno- 
rance, mais pour accélérer leur travail, 
emploient des douves trop larges, sur- 
tout pour les fonds ; qu'arrive-t-il i 1 
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Après un an ou deux de service, ces 
douves n'ont pas le même coup d'œil 
que lorsque le tonneau a été acheté. Ici, 
ce sera une douve coffinée en dedans 
ou en dehors; là, pour entretenir une 
autre , il faudra barrer le fond, et peut- 
être craindre encore que cette opération 
ne soit pas suffisante. 

Ce qui vient d'être dît des, douves du 
fond s'applique également à celles de la 
circonférence, qui ne se coffin en t jamais 
en dehors (le cas est rare), mais toujours 
en dedans, et que souvent on est obligé 
de suppléer par d'autres. Tout vaisseau 
quelconque, grand ou petit, pour être 
bien fait, pour être de durée, doit, dans 
sa circonférence, décrire un cercle par- 
fait ; et jamais on ne trouvera cette ron- 
deur exacte, tant que l'ouvrier emploie- 
ra des douves trop larges, qui, néces- 
sairement, formeront des angles à cha- 
que point de réunion. Le tonnelier 
connaît le défaut, il le masque aux yeux 
de l'acheteur, en diminuant l'épaisseur 
du bois de la douve dans l'endroit où 
elle forme des arêtes avec les douves 
voisines, sans quoi le vaisseau, présen- 
tant desangles à chaque union de douve, 
serait rebuté. 

Des moyens d'affranchir les ton- 
neaux neufs, et de corriger les ton- 
neaux viciés. Dans les tonneaux neufs, 
le bois conserve une astriction et une 
amertume qui peuvent se transmettre 
au vin. On corrige ces défauts en y pas- 
sant de l'eau chaude et de l'eau de sel à 
plusieurs reprises : c'est ce qu'on nomme 
affranchir. On agite ces liqueurs dans 
le tonneau et on les y laisse séjourner 
assez longtemps pour qu'elles en pénè- 
trent le tissu et en extraient le principe 
nuisible. 

Si le tonneau est vieux et qu'il ait 
servi, on le défonce; on enlève avec un 
instrument tranchant la couche de tar- 
tre qui en tapisse les parois, et on y 
passe de l'eau chaude ou du vin. 

« En général, dit M. le comte Cbap- 
tal {Art de faire le vin) , les méthodes 



1rs plus usitées pour préparer les ton - 
neaux se bornent à ce qui suit : 

« 1° Lavez le tonneau avec de l'eau 
froide; puis mettez-y une pinte d'eau 
salée et bouillante; bouchez-le et agi- 
tez- le en tous sens ; videz-le et laissez 
bien s'écouler l'eau ; dès que l'eau se 
sera écoulée, ayez uueou deux pintes de 
moût qui fermente; faites-le bouillir, 
écumez-le, et jetez ce liquide bouillant 
dans le tonneau; bouchez, agitez et fai- 
tes couler. 

« 9° On peut substituer du vin chaud 
aux préparations ci-dessus. 

« 3° On peut encore employer une 
infusion de fleurs et feuilles de pé- 
cher, etc., etc. 

« En Bourgogne, on met le vin nou- 
veau dans des tonneaux neufs. Quelques 
particuliers les lavent avec de l'eau 
chaude et des feuilles de pécher. Cette 
méthode a 1 avantage d'imbiber le ton- 
neau et d'épargner une pinte de vin. 

« On met les vins faits et vieux, lors- 
qu'on les soutire, dans des tonneaux 
vieux'. 

« Lorsque les tonneaux ont contracté 
quelque mauvaise qualité, telles que moi- 
sissure, goût de punaise... il faut les 
brûler; il est possible de masquer ces 
vices, mais il serait à craindre qu'ils ne 
reparussent *. 

« Les anciens Romains mettaient du 
plâtre, de la myrrhe, et différents aro- 
mates dans les tonneaux où ils dépo- 
saient leurs vins en les tirant de la cuve. 
C'était ce qu'ils appelaient conditura 
vinorum. Les Grecs y ajoutaient un 
peu de myrrhe pilée et de l'argile. Ces 
diverses substances avaient le double 
avantage de parfumer le vin, et de le 
clarifier promptement. 

« Les tonneaux convenablement pré- 
parés sont assujettis sur les soliveaux 

• L'o chimiste italien, M. Ferrari, convaincu, 
comme 11- Cbaptal, de l'insuffisance des moyen* 
qu'on emploie communément pour détruire l'odeur 
de moisissure que les vaisseaux vinaircs sont su- 
jets à contracter, a pensé que les tapeurs de 
ebloro pouvaient offrir un moyen sûr pour détruire 
cette infection. 
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qui doivent les supporter : on a l'atten- 
tion de les élever de quelques pouces 
au dessus du sol , tant pour prévenir 
l'action d'une humidité putride, que 
pour faciliter l'extraction du vin qu'ils 
doivent contenir. On les dispose, par 
rangs parallèles, dans le même cellier, 
ayant soin de laisser un intervalle suffi- 
sant pour pouvoir commodément cir- 
culer tout autour, et s'assurer qu'aucun 
d'eux ne perd ni ne transpire. 

« C'est dans les tonneaux ainsi pré- 
parés qu'on dépose la vendange , dès 
qu'on juge qu'elle a suffisamment cuvé.» 
( Voyez Fermentation. ) 

Malheureusement toutes ces précau- 
tions ne garantissent pas d'un défaut 
trop commun dans les tonneaux , et 
qu'on désigne sous le nom de goût de 
fût. Ce goût tient au bois même em- 
ployé pour les douves, sans que rien dé- 
signe à l'extérieur celles de ces douves 
qui sont atteintes de ce vice capital, que 
l'odorat seul révèle et auquel les gens 
experts ne se trompent jamais. Souvent, 
dans un certain nombre de pièces con- 
struites par le même tonnelier et avec le 
même bois, on en trouve plusieurs dans 
lesquelles le vin prend un goùl de fût, 
se gâte en peu de temps et n'est plus bon 
qu'à faire du vinaigre ou de l'eau-de- 
vie ; tandis que le même vin , tiré de la 
même cuve, placé dans le même endroit 
et mis dans des tonneaux en apparence 
semblables, conserve sa qualité et ne 
prend aucun mauvais goût. Une seule 
douve affectée suffit pour gâter en peu 
de jours tout le vin d'une barrique. 11 
n'est pas douteux que si le tonnelier vé- 
rifiait soigneusement à l'odorat chaque 
douve en particulier , il pourrait préve- 
nir cet inconvénient, et en même temps 
les difficultés fréquentes qui en résul- 
tent pour lui avec les acheteurs de ses 
tonneaux. * 

Selon Rozier, on peut reconnaître les 
douves fûtées, l* à leur couleur plus 
sombre , plus terne : si cette couleur est 
inégalement répartie dans les couches 
concentriques du bois, si elle est mar- 
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brée, ondulée , si le centre de ces inéga- 
lités présente un nœud pourri ou carié, 
ce bois rotera le vin. 2° Lorsqu'on doute 
de la qualité des douves , on les 
transporte dans un lieu humide ; on 
les y laisse pendant quelques jours ; on 
les scie ensuite sur un de leurs bouts , et 
on les flaire au chemin de la scie : la cha- 
leur causée par le frottement décèle le 
goût du fût. Si le tonneau est monté 
et tenu depuis quelque temps dans un 
endroit humide; si le trou du bondon 
est ouvert , méfiez-vous de toute odeur 
insolite , même fût-elle suave. Cepen- 
dant ne vous trompez pas à l'odeur na- 
turelle du bois , ou de fumée, occasion* 
née par les copeaux qu'on brûle pen- 
dant la fabrication , afin de donner un 
pliant plus facile aux douves. Le bois 
peut avoir l'odeur d'échauffé , de moisi , 
de chanci , et ce n'est pas celle de fût. 
3° Un moyen bien simple décidera si les 
douves que Ton suspecte sont fûtées. Il 
suffit d'enlever de leur surface quelques 
lamelles ou copeaux , de les renfermer 
dans une bouteille remplie de vin et te- 
nue dans un lieu modérément chaud , et 
de les y laisser infuser pendant vingt- 
quatre heures : si les bois sont viciés, le 
vin , à coup sûr , sera assez fûlé pour 
être reconnu par tous les dégustateurs. 

Pour corriger le goût de fût , on a ce- 
pendant proposé un assez grand nombre 
de remèdes. Willermoz a indiqué l'eau 
de chaux , l'acide carbonique et le 
gaz acide muriatique oxigéné. D'autres 
conseillent de coller et de soutirer le 
vin avec soin , et d'y faire infuser du 
froment grillé pendant deux ou trois 
jours. En Bourgogne , lorsque le vin 
a contracté le goût de fût, on passe ce vin 
sur la lie du vin non vicié , on le roule 
avec soin, on le goûte, pour s'assuser du 
moment où le mauvais goût a disparu, 
et on colle. Lorsque le goût ne disparaît 
pas à une première opération , on la re- 
nouvelle. 

Des diverses espèces de tonneaux bi- 
naires ou autres connues en France. 
—De tous les tonneaux en usage, la bar- 
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tique est celui dont la forme et le nom 
sont le plus généralement connus. Elle 
contient 910 pintes de Paris. A Paris, 
quatre barriques de vin font trois muids; 
à Angers, elles font deux pipes; à Bor- 
deaux , elles composent un tonneau , ou 
six lierçons. Par tierçon on doit tou- 
jours entendre la troisième partie d'une 
plus grande mesure. Ainsi le tierçon de 
Bordeaux est le tiers , non du tonneau, 
mais de la pipe ; le tierçon du muid con- 
tient 96 pintes , parce qu'il y a 988 pin- 
tes dans le muid. 

Le baril est une espèce de petite bar- 
rique , dont la contenance n'est pas dé- 
terminée. Il sert à renfermer diverses 
espèces de marchandises liquides ou sè- 
ches , mais plus souvent les dernières , 
comme de la farine, des pruneaux , des 
harengs , de la morue , de l'indigo, etc. 

Le muid, dont la contenance variait 
selon les provinces , contenait à Paris 
188 pintes. ( Voyez l'art. Muid. ) 

La feuillette est un moyen tonneau 
contenant la moitié d'un muid de Paris, 
ou 144 pintes; aussi lui donnc-l-on le 
plus souvent le nom de demi-muid. Ce 
terme est particulièrementen usage dans 
la ci-devant Bourgogne. 

La pipe est un vaisseau dont on se sert 
le plus communémentdans les ci-devant 
provinces de l'Anjou et du Poitou. Elle 
contient un muid et demi de Paris ou 
439 pintes. A Bordeaux, la pipe est com- 
posée de deux barriques. 

La contenance de la queue est, à très 
peu de chose près , la même que celle de 
la pipe. Les queues d'Orléans , de Blois, 
de Nuits, de Dijon, de Màcon, sont sem- 
blables, et contiennent chacune 490 
pintes. 

Le poinçon est à Paris la même chose 
que la demi-queue. 

On nomme botte certain tonneau des- 
tiné à contenir du vin ou de l'huile. Les 
bottes pour les huiles sont à peu près 
semblables à un muid; celles pour les 
vins sont beaucoup plus larges par le mi- 
lieu que par les extrémités , allant tou- 
jours en diminuant depuis le bondon 



jusqu'au jable. Ce terme de botte eut 
usité particulièrement dans les départe- 
ments de France qui approchent de l'I- 
talie, où l'on appelle un tonnelier bot- 
taio; il est aussi en usage chez les Espa- 
gnols , où la botte contient trente arro- 
bes, chaque arrobe pesant 95 livres. A 
Aix , la botte d'huile contient environ 
1,900 livres. 

Le nom de pièce est générique , et 
s'applique à diverses espèces de ton- 
neaux , mais plus particulièrement à 
ceux dont on se sert pour porter l'eau- 
de-vie. 

Une sorte de tonneau sur laquelle 
nous aurions à nous arrêter davantage, 
si nous ne lui avions consacré un arti- 
cle particulier , c'est le foudre {voy. ce 
mol). 

Les foudres sont les tonneaux les plus 
généralement usités dans nos départe- 
ments du nord pour la conservation 
du cidre. Ces foudres ont a l'un de 
leurs fonds une trappe ou porte, for- 
mant très hermétiquement, que l'on ou- 
vre quand on veut débarrasser le ton- 
neau vide de la lie qu'il contient, ou 
qu'on veut le laver et le nettoyer. {Voy. 
la pl. CCCXX1 ,fig. 8.) Cette espèce de 
tonneau est éminemment favorable à la 
conservation des cidres, qui, tout en s'y 
parant plus longuement, y acquièrent de 
la qualité, sans y aigrir ni durcir au- 
tant que dans de petits vaisseaux, toutes 
circonstances égales d'ailleurs. 

Nous mentionnerons, en finissant, une 
amélioration notable introduite dans la 
fabrication des tonneaux, par l'intro- 
duction des procédés mécaniques. Cette 
amélioration, tentée à diverses reprises 
avec plus ou moins de succès, parait 
avoir' été portée à un haut degré par 
M. de Manneville, du département du 
Calvados. M. de Manneville a exposé le 
détail deserprocédés dans une brochure 
dont on trouvera le titre dans notre 
bibliographie agricole {t. P r de ce 
Dictionnaire). La Société d'Encourage- 
ment pour l'Industrie nationale a dé- 
cerné à M. de Manneiille une médaille 
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d'or, en 1831, et la Société royale d'A- 
griculture et de Commerce du départe- 
ment du Calvados a publié un rapport 
qui se termine ainsi : « Tout ce que 
» nous avons tu nous porte de plus en 
» plus à reconnaître et a déclarer que 
» les produits de la fabrique de Trousse- 
» bourg (c'est le lieu où est situé l'éta- 
» bassement de M. de Manneville) doi- 
» ?ent être nécessairement, et sont en 
» effet beaucoup plus parfaits que ceux 
» qui sortent des ateliers ordinaires, et 
» que l'opinion générale est et doit être 
» nécessairement favorable à cette fa- 
» brique. » Une diminution sensible 
dans les prix n'est pas non plus une 
considération indifférente. 

Nous terminons cet article par un ta- 
bleau que nous avons extrait de l'ou- 
vrage œnologique de M. Lenoir, et qui 
présente la récapitulation complète de 
toutes les sortes de tonneaux usités dans 
les diverses parties de la France, avec 
leurs dénominations et leur conte- 
nance. 

Tableau des diverses sortes de ton- 
neaux usités dans tes différentes 
parties de la France. 

Normandie (cinq départements). — 
Toutes dimensions. — Ordinaires pour 
cidre : Pipes = 1 muid et demi. — Le 
muid, selon les cantons, varie de 310 à 
984. 

Ile-de-France (Oise). A Béarnais, le 
mt«d = 40 veltes ou 304 lit. — Ailleurs 
des pièces de différentes dimensions, 
telles que celles d'Orléans et autres. 

(Seine-et-Oise). A Andresy,/>?èce* de 
228 lit. — A Mantes, muid de 2 feuil- 
lettes, chacune de 17 velles et demie ou 
133 lit. 

Champagne (Marne). Demi-queues : 
celles de Reims, 204 lit.; celles dites de 
Château-Thierry, 183. 

(Haute-Marne). Muids de Langres, 
341 lit. — Pièces de Champagne, 183lit. 
— Tonneaux dits petit-bar , 305 lit.; 
dits gros-bar y 338 lit. — Muid de Chau- 
mont, 330 lit. 

xvn. 



(Aube). Demi- queues y dîtes jauges 
gros-bar y 388 lit. — Pièces de Villenox 
= 34 veltesou 18t lit. 

Lorraine (Meuse). Pièces de 180 lit. 

— Mesure ou quart de pièce, de 44 lit. 

— Queue de 8 pièces. — Dans quelques 
cantons, charge ou hotte, 40 lit. 

(Mciirlhe). Tonneaux de capacité très 
variable, jusqu'à 600 lit. et plus. — A 
Toul, charge, 39 lit. — Dans la plupart 
des cantons, comme dans la plus grande 
partie de la Lorraine, mesure, 44 lit. 

(Vosges). Mesure, 43 à 45 lit. 

Alsace (Haut-Rhin). Ohm, 50 lit. — 
Pièces y depuis 8 jusqu'à 40 hcctol. 

Bretagne ( Morbihan ). Barriques, 
338 lit. 

(Loire Inférieure). Barriques = 30 
velles on 328 lit. — Doubles barriques 
pour les eaux-de-vie, de 60 à 66 veltes. 

Maine (Mayenne), limites, 333 lit. 

(Sarlhe). Busses de 3 10 à 350 lit. 

Anjou ( Maine-et-Loire ). Busses , 
330 lit. 

Touraine (Indre-et-Loire). Poinçons, 
de 330 à 358 lit. 

Orléanais (Eure-et-Loir). PoingonSy 
de 310 à 330 lit. 

(Loiret). Pièces ou Poinçons, 31 vel- 
tes = 335 lit. La plupart 30 veltes = 
338 lit. 

(Loir-et-Cher). Poinçons, 30 velles = 
338 lit. — Dans quelques localités, va- 
riant de 200 à 250 lit. 

Bourgogne (Yonne). Feuillettes, 18 
velles = 136 litres.— Muid t 2 feuillet- 
les. 

(Côte-d'Or). Demi queues , 30 veltes 
= 228 lit. — Queue, 2 demi-queues. — 
Feuillettes, quart de queue = 15 velles 
ou 1 14 lit. — Les demi-queues de Cha- 
Ions = 29 veltes, 230 lit. 

(Saône-et-Loire), Pièces, 28 veltes — 
213 lit. — Botte = 2 pièces. 

Franche-Comté (Haute-Saône). Pièces 
200 lit. — Feuillettes ou demi-pièces. 

— Quarteaux = 75 litres. — A Gray, 
la pièce est de 180 lit. 

(Doubs). Pièces, 212 lit. — Muids = 
301 à 318 lit. — Queue = 2 pièces. — 

4a 
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Quart = 79 lit. — Tinne = 53 lit. — 
Setter = &0\\t. 

(Ain). Pièce» = 185 à 248 lit. suivant 
les cantons. — Tonneaux = 250 à 
273 lit. 

Poilou (Vendée). Barrique» z= 228 
litres. 

(Deux-Sèvres). Barriques = 38 à 40 
Telles ou 287 à 304 lit. — Pièces pour 
les eaux-de-vie, 60 à 70 veltes = 450 à 

532 lit. — Mesure, 27 veltes = 205 Ut. 
46 centièmes. 

(Vienne). Barriques. Pour les eaux- 
de-vie, 62 à 70 veltes. — Tierçons, 32 à 
36 veltes = 243 à 274 lit. -•- Pour le vin, 
barriques de grandeur variable. — A 
Chàtellerault et à Poitiers, 33 veltes = 
252 lit. 

Berry (Indre). Poinçons, 218 lit. 

(Cher). Poinçons, 218 lit. 

Nivernais (Nièvre). Poinçons, 224 lit. 

Bourbonnais (Allier). Pièces de la 
Chaize, 230 lit. (pour les vin» blancs). — 
Pièces des Creuzicrs, 180 à 190 lit. (poul- 
ies vins rouges). 

Saintonge (Charente-Inférieure). Bar- 
riques de 215 à 225 lit. — Tonneau 
comprend 4 barriques. — Tierçon pour 
les eaux-de-vie, 60 5 70 velles ou 456 à 

533 lit. 

(Charente). Barriques de 27 veltes ou 
205 lit. 46 centièmes. — Tierçon pour 
les eaux-de-vie , de 64 à 70 veltes. — 
Sixains ou barriques, de 30 à 40 veltes. 

Limosin (Haute-Vienne). Velte = 7 
pintes. La pinte varie de canton à can- 
ton depuis 1 lit. 7 dixièmes jusqu'à 2 lit. 

— Barriques de grandeurs très varia- 
bles. 

Auvergne (Puy-de-Dôme). Pièces, 17 
à 21 pots(i50a310lit). — Lcpot= 14 lit. 
75 centilit. 

Forez (Loire). Tonneaux 4e trois as- 
nées M\ canton de Pélussin, 260 à 270 lit. 

— de Chnrlieu, 28 veltes ou 213 lit. — 
dcRennison,198a 200lit. 

Lyonnais (Rhône). Bareilles — SiiO à 
215 lit. — Vase de Condrieu 76 lit. 17 
centièmes. — Asne'e de Lyon = 93 lit. 

Dauphiné (Isère"». Barriques = 2 10 à 
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230 lit. — Asnée pour la vente du vin = 
76 lit. 

(Drôme). Barriques- 210 lit. 

(Hautes Alpes). Emine, 22 à 30 lit. — 
Barrai, 32 à 34 lit. — Charge, 4 émi- 
nes. 

Guyenne (Gironde). Tonneau— A bar- 
riques. — Barrique = 108 pots ou 30 
veltes =228 lit., quelquefois 215 à 220 
litres seulement (pour les vins). — Pour 
les eaux-de-vie, Futailles de 48 à 50 
veltes. 50 veltes = 380 lit. 8 neuvièmes. 
— Tierçon, 63 à 65 veltes. — Pipes = 
80 à 90 veltes. — D'autres pipes pour les 
esprits, 75 à 85 velles. 

(Dordogne). Barriques= 30 veltes ou 
228 lit. — Tonneau pour la vente des 
vins = 4 barriques. — Pièce pour les 
eaux-de-vie, de 48 à 50 veltes ou de 36* 
à 380 lit. 

(Landes). Barriques =A0 veltes ou 
304 lit. — Tonneau = 4 barriques. 

(Lot-et-Garonne). Barriques = 228 
lit. — Pièces pour les eaux-de-vie, 47 à 
49 velles, ou de 357 à 373 lit. 

(Gers). Barriques de 228 à 230 lit. — 
Pour les eaux- de-vie, Pièces de 50 vel- 
tes ou 380 lit. 2 tiers. 

(Loi), barriques = 30 veltes ou 228 
litres. 

(Aveyron). Barriques de capacité va- 
riable. Celles de Rodez, 200 lit. 

Languedoc (Ardèche}.n<im'7tf**,27 1 
28 veltes =206 à 214 lit. — Pièces de 
Limony, 35 veltes ou 266 lit. — Pour le 
détail , Barrai = 50 lit. environ. — 
Saumée, de 87 à 100 lit. — Charge, de 
150 à 167 lit. 

(Gard). Pièces deTavel, 36 veltes. - 
Pour ledétail, barrai,! veltes 1 quart ou 
57 lit. et demi.— Muid, de90veltes=685 
lit. 545 millièmes; ailleurs, le barrai 
seulement de 6 veltes = 45 lit. 2 tiers. 
Varie au reste dans les diverses loealiiés 
du Languedoc, depuis 43 lit. 12 centiè- 
mes jusqu'à 61 lit. Le muid est formé dt 
12 à 16 barrais, selon la capacité de ce- 
lui-ci; mais sa contenance de 90 velte 
ne varie pas. — Dcmi-muid — 340 j 
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360 lit. — Plus grands, les tonneaux re- 
çoivent le nom de pipe». 

(Tarn et Garonne). Barriques = 30 
v elles ou 338 lit. 

(Tarn). Barriques = 303 à 315 lit. 

(Hérault). Muid = 90 velles, 730 pin- 
tes, 685 Mi.— Demi-muids, 43 à 48 rel- 
ies. — Tiercerole, pour la vente des vins 
muscats = 39 à 30 velles ou 331 à 338 
lit. — Sixains , 15 velles = 114 lit. 

— Pipes pour les eaux de vie = 70 à 80 
v cites, ou 533 à 609 lit. 

(Haute-Garonne). Demi-chars =335 
litres. 

(Aude). Muid = 48 velles ou 365 lit. 

— Charge varie de capacité : 94 lit. à 
Narbonne; 109àLimoux; 134 à la Grasse; 
138 à Caslelnaudary; 143 à Carcassonne. 

Provence (liasses-Alpes). Coupe, con- 
tient 14 pots du pays, ceux-ci variant de 
capacité. La coupe = 17 lit. à Digne et à 
Força lquier, 33 à Sisteron et 30 à Bar- 
celonnette. 

(Var). Millerolle, mesure usitée dans 
quelques vignobles = 60 à 70 lit. — 
Voûte = 8 raillerolles. — Boutes ou pi- 
pes pour les eaux-de-vie = 80 velte» ou 
608 litres. 

(Vaucluse). Barrai = à Avignon 49 
lit.; à Car;>enlras, 37 lit.— Demi-pièces 
= 370 à 375 lit. 

(Bouches du Rhône). Millerolle, de 
capacité variable, depuis 50 jusqu'à 75 
litres. — Barriques = 38 à 39 velles ou 
314 à 833 lit. (pour le vin). — Pipes = 
80 veltesou 608 lit. (pour l'cau-de-vie). 

Béarn,etc. (Basses- Pyrénées). Barri- 
ques =40 velles ou 300 à 310 lit.— Pour 
le détail , héralde ou cruche = 83 lit. 
plus ou moins, selon les localités. 

Bigorre (Hautes-Pyrénées). Barriques 
= 340 à 480 litres. — Comporte varie 
de 43 à 60 lit. 

F . x (Ariége). Juste, pour la vente en 
détail, de3à41itres.* 

Roussillon ( Pyrénées-Orientales ). 
Charge, mesure décompte — 15 velles 
et demie ou 118 lit. — Demi-muid de 
58 à 63 velles. — Tiercerole, 38 5 33 



veltes. — Sixain, 15 veltes ou 1 charge. 

Corse. Baritlo = 150 lit. 

TONftiELLE. (Jardin. ) Espèce de 
berceau pour décorer les jardins. On 
le fait avec des treillages peints en vert, 
que l'on garnit avec des arbres ou avec 
des plantes sarmenteuses dont on as- 
sujettit les branches sur les treillages : 
ces sortes de décorations ne conviennent 
que dans les petits jardins. Le treillage 
représenlép/.CCCXXXll,/fy. i" est aussi 
une sorte de tonnelle. 

TOfSNELLE. ( Chasse. ) Espèce de 
grand filet qui va toujours en diminuant 
vers la queue. Il est particulièrement 
employé à la chasse des perdrix. ' 

TONTE DES ARBRES. (VOff. TOMDRE.) 

TONTE DESMOUTONS.(£co/i. rur.) 
Coupe de la toison des bêles à laine. 

La tonte des troupeaux est une vérita- 
ble moisson; c'est le plus beau produit 
qu'où en relire. Dans beaucoup de pays 
ce moment est une époque de fêtes et de 
réunions joyeuses. 

M. Daubenton s'est trompé lorsque, 
pour donner un signe certain de la né- 
cessité de tondre chaque année, il a indi- 
qué le moment où la nouvelle laine 
chasse l'ancienne ; il en a jugé d'après 
la repousse de la laine aux parlies dénu- 
dées par quelque cause que ce soit, 11 
est si vrai que le môme brin de laine 
s'allonge d'une année à l'autre, que 
quand on n'a pas tondu un animal à 
l'état d'agneau, et lorsqu'on le tond étant 
antenois(àla deuxième année de sa vie), 
sa laine est moins line que s'il l'eût été 
étant auneau ; car à mesure qu'on coupe 
la laine, elle s'affine. Celle de l'agneau 
est moins fine que celle de l'antenois, etc. 

Ce qui doit déterminer la tonte, c'est 
en général l'approche des chaleurs, pen- 
dant lesquelles les bôtes à laine souffrent 
du poids de leurs toisons. Si elles étaient 
attaquées d'une gale tellement abon- 
dante qu'il fallût traiter à la fois toute 
la surface de leur corps , il serait né- 
cessaire de les tondre hors la saison or- 
dinaire. On doit dépouiller de leurs toi- 
sons les troupeaux qui transhument, 
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avanl leur départ pour les montagnes : 
le temps ne peut donc être le même pour 
tous les pays ni dans toutes les circon- 
stances. 

On tond les agneaux un peu plus tard 
que les brebis, tant pour donner à leur 
laine le temps de s'allonger que pour at- 
tendre les plus fortes chaleurs. Quelques 
économes, cependant, les font tondre 
avant les brebis, pour que la nouvelle 
laine repousse de bonne heure, et qu'ils 
puissent mieux résister aux intempéries 
de l'air quand ils les mettent au parc. 

Deux motifs doivent engager à tondre 
les agneaux, surtout dans les troupeaux 
à laine fine : le premier , parce que la 
laine de la deuxième année devient plus 
fine ; le second , parce qu'en les tondant 
on les délivre des pous et des teignes 
qui les incommodent et lesempêcbeut de 
profiter 1 . 

On assure qu'en Saxe, dont les laines 
sont très estimées, on lave à dos les 
moutons avant de les tondre ; nous igno- 
rons si en Angleterre et en Espagne celte 
pratique a lieu. Le but qu'on se propose 
est sans; doute 'de débarrasser ces laines 
des plus grosses saletés et de diminuer 
les frais de transport, leur poids étant 
moindre. De temps immémorial , on a 
cftte habitude dans beaucoup de dé- 
partements de la France, aux lieux où 
l'on a la facilité de plonger les animaux 
et de les frotter dans l'eau , soit d'une 
mare, soit d'un étang, soit d'une rivière. 
Quand on esta portée d'un moulin à eau, 
on place successivement les moutons à 
l'endroit de la chute; la rapidité du cou- 
rant sert beaucoup pour nettoyer les 
toisons. Les personnes qui n'ont que 
quelques bétes à laver le font dans un 
baquet (voy. l'article Lavage). Jusqu'ici 
un grand nombre de propriétaires de 
mérinos ont bien de la peine à adopter 
cette méthode ; dans cette race le tassé 
de la laine ne permettrait que difficile- 

> MM. Girod de l'Ain] et Perrault de Joiemps 
( Nouveau Irailé sur la laine et le* mouton* ) 
coDseiUeni forteinvut la même pratique. 

L. V. 



ment à l'eau de la pénétrer; elle serait 
longtemps à se sécher et incommode- 
rait les animaux , surtout ceux qui sont 
faibles et disposés à la cachexie. Il y a 
lieu de croire que dans les pays où le 
lavage à dos est ordinaire , les toisons 
sont lâches; on sent bien qu'après un 
lavage de cette espèce, on doit tenir les 
moutons quelques jours à la bergerie , 
afin de leur donner le temps de repren- 
dre du suint. 

Il est d'usage d'enfermer quelques 
jours avanl la tonte les bétes à laine, pour 
les échauffer et les faire suer : cet usage 
est pernicieux dans les pays où elles sont 
disposées à contracter la maladie dl 
sang ou la cachexie. Dans le premier 
cas , on augmente trop la circulation du 
sang, et dans le second on épuise l'ani- 
mal par un effort trop considérable. 11 
est utile, pour la tonte, de les tenir dans 
un état qui rende la laine facile à couper; 
une chaleur modérée suffit : on en a peu 
besoin , si l'on choisit un temps beau et 
chaud. 

M. Daubenton dit que pour bien ton- 
dre il faut coucher l'animal sur une ta- 
ble et l'y attacher par les jambes de de- 
vant et de derrière avec un cordon, et si 
c'est un bélier, aussi par les cornes, et 
que le tondeur peut être assis; il pense 
que dans celte position ils sont l'un et 
l'autre plus à l'aise. Il se trompe; la béte 
ainsi étendue n'esl pas plus à l'aise que 
quand on lui lie les quatre jambes ; le 
tondeur assis et penché sur une table se 
fatigue bien davantage; il est moins libre 
de ses mouvements que quand il est de- 
bout, il tond bien moins d'animaux en 
un jour. A la vérité , celui qui tond sans 
être assis est obligé de se courber beau- 
coup ; mais bientôt il y est rompu. L'o- 
pération durant très peu de temps, l'a- 
nimal qu'on lui présente les quatre pieds 
liés n'est mal à l'aise tout au plus qu'une 
demi-heure. 

Un bon tondeur doit couper la laine 
le plus près possible de la peau sans lais- 
ser de sillons et sans blesser. Si malgré 
ses attentions il fait quelques coupures , 
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on y applique un peu de charbon en 
poudre. Il peut tondre jusqu'à quarante 
ou cinquante bétes par jour, et même 
plus, si ce sont des bétes communes; 
tandis qu'il ne tondrait que vingt ou 
vingt-quatre brebis , ou quinze à vingt 
béliers mérinos , dont la laine est serrée 
et abondante. 

Quand toute la toison est coupée, on 
la plie, on la lie avec de la paille, ou du 
jonc, ou delà ficelle, en plaçant au mi- 
lieu la laine de dernière qualité, c'est à 
dire celle des têtes, ventres, cuisses et 
pattes, à moins qu'on ne les mette à 
part. 

11 est à désirer, pour l'intérêt des ma- 
nufactures, qu'on ne confonde pas la 
laine des bétes mortes ou malades avec 
la laine des bêtes vivantes et saines, 
parce qu'il est prouvé qu'elle ne prend 
pas aussi bien la teinture. 

En attendant qu'on vende les laines 
qui sont coupées, on doit les tenir dans 
un endroit qui ne soit exposé ni au so- 
leil ni à l'humidité; la chaleur en dimi- 
nuerait le poids, et l'humidité les alté- 
rerait. Il faut aussi les mettre à l'abri 
de la poussière. 

Les laines se conservent plus long- 
temps en suint que dégraissées. 11 y a 
du profit pour le vendeur de les livrer 
aussitôt après la tonte, parce qu'elles 
perdent toujours de leur poids; il y a 
aussi de l'avantage pour l'acheteur, 
parce qu'ayant plus de suint, elles se 
blanchissent mieux. {Voy. Laine.) 

Les laines, si elles sont surges ou en 
suint, se vendent à raison de leur qua- 
lité et du peu de déchet qu'elles éprou- 
vent au lavage ; si elles sont lavées, c'est 
la qualité seule qui en détermine le 
prix. 

En supposant que la laine fine du 
Roussillon fût vendue 15 sous en suint, 
elle se vendrait 46 sous bien lavée, parce 
que le déchet ordinaire est de deux 
tiers. 

Les laines communes, qui ne perdent 
que moitié de leur poids au lavage, se 



vendent 90 à 94 sous lavées, quand elles 
en valent 10 à 19 non lavées. 

Celles des mérinos, qui perdent com- 
munément cinquante-quatre pour cent, 
si on les suppose vendues lavées 9 fr., 
doivent valoir en suint environ 4 fr. 

Les fabricants et les commissionnaires 
achètent souvent les toisons sans les 
peser, lorsque l'habitude leur a fait con- 
naître les poids, année commune, et les 
troupeaux. 

Dans beaucoup de pays, la laine des 
agneaux ne se vend pas séparément; 
on la comprend toujours dans le mar- 
ché de celle des brebis. 

En Beau ce et dans une partie de la 
Picardie, on vend les toisons au cent, 
en donnant les quatre au cent et un 
tiers ou la totalité des toisons d'a- 
gneaux. 

Il faut observer que les meilleures 
laines, toutes choses étant égales d'ail- 
leurs, sont celles des toisons coupées en 
juin, époque où l'on croit que la laine 
a acquis sa maturité dans nos climats, 
quoique rien ne prouve qu'elle soit plus 
mûre dans cette saison que dans une 
autre, et que d'ailleurs l'époque ne 
puisse être la même dans tous les pays en 
France. On ne fait pas autant de cas de 
la laine des moutons tondus pendant 
qu'ils sont en pouture- Elle a moins de 
nerf et de propreté , car ces animaux, 
mangeant continuellement à des râte- 
liers, font tomber entre les filaments de 
leur toison des débris de fleurs ou «le 
folioles des plantes qu'on leur donne; 
on a de la peine à en purifier entière- 
ment la laine, qui n'est bonne que pour 
des matelas quand ce sont des bêtes 
communes. 

La laine des moutons tués dans les 
boucheries, et enlevée des peaux par le 
moyen de la chaux, est bien inférieure 
à celle des bétes tondues pendant qu'el- 
les étaient vivantes. 11 lui manque ce 
moelleux que donne le suint qui nour- 
rit les filaments pendant la vie de rani- 
mai, et qui persiste dans la laine, quand 
on la lui a enlevée dans le temps que 
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toutes ses fondions étaient en activité. 
La chaux dont on se sert doit contribuer 
à rendre celte laine dure. 

Les bouchers mettent en toison la 
laine des moutons qu'ils tuent depuis 
le premier octobre jusqu'au temps or- 
dinaire de la tonte; mais on détache 
par poignées celle des animaux tués de- 
puis la tonte jusqu'au premier octobre. 
Les grandes races alors n'en fournissent 
guère qu'une livre lavée , les moyennes 
races trois quarterons , et les petites ra- 
ces une demi-livre. 

On a prétendu qu'il y aurait de l'a- 
vantage à foire tondre les mérinos deux 
fois par an au lieu d une ; par là, dit-on, 
on récolte plus de laine et de In laine 
plus fine. En frisant abstraction de l'in- 
térêt qu'on peut avoir, selon les circon- 
stances, à obtenir soit des laines plus 
longues, soit des lainesplus courtes, in- 
térêt qui peut décider de la convenance 
ou de l'inopportunité d'une double 
tonte , il faut convenir que les expérien- 
ces faites dans le but de déterminer la 
quantité relative de laine fournie par le 
même animal, tondu une fois seulement 
ou deux fois par année, tout en indi- 
quant un faible avantage en faveur de 
la double tonte, ne paraissent pas ce- 
pendant déterminantes pour celte der- 
nière pratique. On aurait en effet, au 
moins dans notre climat, l'embarras de 
trouver deux saisons favorables. Les 
mois de mars et de septembre, ou d'a- 
vril et d'octobre paraîtraient le mieux 
convenir ; mais on aurait à craindre le 
froid et les pluies, et il y aurait plus de 
précautions à prendre que si l'on ne 
tondait qu'au mois de mai ou de juin, 
et une seule fois selon l'usage. On doit 
aussi faire entrer dans le calcul la dé- 
pense d'une tonte de plus. 

Dans les races communes, il y a des 
individus qui perdent une partie de 
leur toison avant l'époque de la tonte ; 
c'est ordinairement l'effet d'une maladie 
ou d'un affaiblissement causé par l'in- 
suffisance ou la mauvaise qualité de la 
nourriture. Lorsque le troupeau paltau 



milieu des buissons, sa laine, en ral- 
longeant, s'arrache i l se perd. 

11 n'en est pas de même dans la race 
des mérinos, si les animaux sont bien 
nourris; hors les cas de maladie, ils 
conservent leur laine, qui d'ailleurs 
est plus courte jusqu'à trois ans , pres- 
que sans en perdre. (TESSitR.) 

Dans les baux à cheptel , le fermier 
ne peut effectuer la tonte à l'insu du 
propriétaire, qui doit élre mis à portée 
de la vérifier, soit par lui-même, soit 
par ses préposés {Code civil, a ri. 1814 ). 
Une tonte opérée sans celle formalité 
pourrait être une cause de résiliation. 

Il arrive souvent qu'un preneur à 
cheptel , pour se procurer un bénéfice 
clandestin sur la tonte prochaine, fait 
pour son propre compte une tonte an- 
ticipée dont il tire parti, soit dans les 
foires et marchés , soit en la vendant à 
des fabricants ou marchands de lai- 
ne : ce qu'on connaît sous le nom dV- 
couailles. 

C'est un délit qui prend le caractère 
du larcin, et aulorise la revendication 
de la part du propriétaire. 

Néanmoins si, hors la saison de la 
tonte, la santé des bêtes ou quelque cir- 
constance extraordinaire exigeait qu'on 
leur enlevât tout ou partie de leur loi- 
son, le preneur devra dénoncer celte 
opération au bailleur. 

TOPINAMBOUR, ffeliantus tubero- 
sus Lin. {Jardin. Agric.) Plante tuber- 
culeuse de la famille des radiées. Elle 
est originaire du Nouveau-Monde et 
peut se cultiver, comme la pomme de 
terre , pour la nourriture de l'homme et 
pour celle des animaux. Elle a porté ou 
porte dans certaines localités les noms 
de poire de terre, tara tau f y canada, 
orompire , elc. Le Brésil parait être sa 
patrie la plus probable. 

Le topinambour , comme les autres 
hélianthëmes, dont il est une espèce, 
ne fournit ordinairement qu'une seule 
tige, rarement rameuse et le plus sou- 
vent simple , droite , ferme et ligneuse , 
qui s'élève quelquefois jusqu'à 13 et M 
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pieds , mais qui, le plus communément, 
n'atteint que la moitié de cette hauteur. 
Cette tige, qui s'élève du tubercule qui 
lui a donné naissance , est garnie dans 
toute sa longueur de feuilles larges et 
nombreuses, ovales , pointues , dentées, 
rugueuses et décurrentes sur leur pé- 
tiole. Elle se termine en automne par un 
bouquet de fleurs jaunes , radiées , en 
corymbe, qui ressemblent à autant de 
petits soleils, et qui ne fournissent pas 
ordinairement chez nous de semences 
fécondes , mais qui en fournissent dans 
la haute Italie et qui en ont donné 
dans le midi de la France. 

A la base de la lige du topinambour se 
forment, au mil ieu de ses racines propre- 
ment dites, des tubercules rougeatres qui 
y adhèrent par une espèce de péliole, 
ou prolongement radical , et qui ont 
quelque ressemblance pour la forme, 
assez irrégulière d'ailleurs, avec nos 
pommes de terre rouges , mais qui sont 
communément plus allongés , et qui 
n'en ont, du reste , aucune pour le goût 
et la conlexlurc intérieure, ayant une 
saveur douce et sucrée, surtout lors- 
qu'ils sont cuits. Cette saveur se dé- 
veloppe d'une manière très sensible , 
lorsque, élant anciennement cueillis , 
ils ont perdu par l'évaporation une 
partie de leur enu de végétation ; ils 
sont alors beaucoup moins aqueux , et 
renferment, ainsi que la tige, une sub- 
stance concrète qui parait élre d'une na- 
ture résineuse. ( Voy. la pl. CCLXXIV, 
fig. 7, ci-dessus, t. xiv, p. p. 306.) 

Ce n'est que depuis peu ( nous em- 
pruntons ici les paroles de M. Vilmorin) 
que Ton a entrepris de cultiver le topi- 
nambour en grand , et celle culture est 
due surtout à l'exemple de !W. Yvart, 
qui en a tiré le plus grand parti pour la 
nourriture de ses troupeaux. Les avan- 
tagea qu'elle présente sont nombreux et 
importants; le topinambour donne des 
récoltes considérables de tubercules 

' M. Vilmorin a obtenu des semis de plusieurs 
varias , dont quelques-unes a tubercules jaunes 
ou d'un blanc Jaunâtre. 



propres à la nourriture de presque tons 
les animaux. Ces tubercules ne gèlent 
jamais; la plante réussit sur des ter- 
rains médiocres , et résiste bien aux sé- 
cheresses ; enfin les feuilles sont une 
bonne nourriture pour les animaux , et 
les liges fournissent un combustible 
abondant*. A la vérité, le topinambour 
a aussi quelques défauts; celui de re- 
pousser obstinément dans les champs 
qui en ont produit, et la qualité un peu 
aqueuse de ses tubercules , qui les rend 
dangereux pour les moutons si on les 
leur donne en quantité un peu forte. Il 
est assez difficile de remédier au premier 
inconvénient : le meilleur moyen parait 
être (après f voir fait l'extirpation aussi 
complète que possible) défaire pâturer 
au printemps suivant , par les vaches ou 
par les moutons , toutes les liges qui re- 
poussent, puis de donner deux labours 
et des hersages pendant les chaleurs, en 
juillet et août Quant à la qualité trop 
rafraîchissante des tubercules , on la 
corrige en mêlant a ceux-ci une petite 
quantité de sel, de baies de genièvre 
concassées, ou de quelque autre sub- 
stance tonique : maison y obvie surtout 
par le soin de les allier avec la nourri- 
ture sèche , et de ne les comprendre que 
pour moitié au plus en poids dans la 
ration journalière des moutons ; pré- 
caution nécessaire au reste pour toute 
espèce de racines ou de nourriture fraî- 
che que l'on donne en hiver à ces ani- 
maux. A l'égard des vaches et des co- 
chons , le même inconvénient n'existe 
pas. 

Les topinambours doivent être culti- 
vés comme les pommes de terre {voy. 
leur article ) , c'est à dire plantés en 
lignes assez espacées pour qu'on puisse 
les biner et les butter, opérations indis- 
pensables, la première surtout La plan- 
tation se fait de bonne heure au prin- 
temps , et emploie de 20 à 35 hectolitre? 
de tubercules par hectare. 

Les tubercules du lopinambour rési?- 

1 On Tait aussi, des plus fortes tiges, de bon? 
échalas ou des rame*. 
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tant absolument au froid , on peut n'en 
faire la récolte qu'au moment du besoin, 
et même c'est le mieux. 

Nous avons déjà Fait remarquer qu'un 
inconvénient assez grave de ce tuber- 
cule, c'est la difficulté de l'extirper en- 
tièrement d'un terrain où on l'aura cul- 
tivé; un tel terrain peuteneffeten rester 
garni presque indéfiniment. Aussi, dans 
la culture potagère, leur consacre-t-on 
en général un coin écarté du jardin. 

Donnons maintenant, d'après feu Vic- 
tor Yvarl , quelques détails sur l'emploi 
alimentaire des tubercules du topinam- 
bour. 

Lorsqu'on veut s'en servir pour la 
nourrituic des bestiaux, à laquelle ils 
sont très-convenables, il convient de 
les laver d'abord à grande eau , afin de 
les débarrasser de la terre qui y reste en- 
core; ensuite il faut les moudre Gros- 
sièrement ou les concasser à l'aide d'un 
coupe - racines ( voy. ce mot ). On 
peut alors les donner en cet état aux 
divers animaux domestiques auxquels 
on les destine , dans les mêmes propor- 
tions que les pommes de terre. 

Tous les bestiaux aiment le topinam- 
bour, quoique la première fois qu'on 
leur en présente, tous ne l'appètent 
pas ; ce qui a lieu, du reste, à l'égard 
d'un as.«ez grand nombre de végétaux , 
sa ns en excepter la pomme de terre. 
Cela ne prouve rien de défavorable au 
topinambour, car, lorsqu'ils y sont ac- 
coutumés, ils en deviennent très avides, 
qu'il soit cru ou cuit, et s'en gorgeraient 
si on leur en donnait à satiété. C'est 
surtout à cette plante qu'on peut ap- 
pliquer avec avantage le parcage pour 
en faire déterrer les tubercules , et les 
faire consommer sur le champ même 
par les porcs. M. Parmentier indique sa 
culture dans un cas particulier pour 
cet objet. « Dans les taillis qu'on vient 
découper, dit-il, et où il se trouve né- 
cessairement beaucoup de terre végé- 
tale, le topinambour y réussirait à mer- 
veille. A mesure que le taillis grandi- 
rait, la plante végéterait mal; mais il 



resterait toujours assez de tubercules 
pour servir de nourriture aux cochons 
que l'on y enverrait pâturer. » 

Passons maintenant à l'admission de 
cette plante dans les assolements. C'est 
encore M. Yvart que nous suivrons ici. 

« Nous avons, dit cet agronome jus- 
tement célèbre, de fortes raisons de sup- 
poser que la vitalité même du topinam- 
bour, c'est à dire la rare faculté dont 
ses tubercules sont doués de résister 
aux froids les plus rigoureux de nos 
hivers, a été la cause principale, sinon 
l'unique, qui a retardé si longtemps la 
sortie de cette plante de nos jardins 
pour aller orner et enrichir tout à la fois 
nos guérets. En effet, se trouvant ordi- 
nairement reléguée dans quelque coin 
de jardin, n'y recevant aucune espèce 
de culture, d'engrais ni de soins quel- 
conques, se suffisant pour ainsi dire a 
elle-même, et restant perpétuellement 
sur le même local, où elle se reproduit 
sans cesse, quelque précaution qu'on 
prenne pour son extirpation, parce que 
la plus petite radicule suffit à sa repro- 
duction, et qu'une entière éradication 
devient, sinon impossible, au moins très 
difficile, on a dù nécessairement en con- 
cevoir une idée peu avantageuse. En cet 
état, on peut la comparer à un très 
grand nombre de nos plantes indigènes, 
qui, tant qu'elles sont abandonnées à 
la nature, n'annoncent que bien impar- 
faitement ce qu'elles sont susceptibles 
de devenir par l'effet salutaire des soins 
constants et long-temps prolongés des 
hommes, lesquels finissent par rendre 
les plantes qu'ils ont soumises à une 
culture judicieuse et régulière si diffé- 
rentes de leur type originaire. Témoin 
la plupart de celles qui sont aujour- 
d'hui introduites dans nos cultures, 
parmi lesquelles nous nous bornerons a 
citer le chou, la rave, le sainfoin, le 
trèfle, la carotte , la lupuline, la sper- 
gule et la chicorée sauvage, qui ressem- 
blent bien peu a leurs analogues aban- 
données à la nature. 
» Quelle est et quelle doit être en 
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effet l'apparence du topinambour ainsi 
relégué, et pour ainsi dire oublié au 
fond d'un jardiu ? Celle d'une plante 
fournissant une forêt de liges grêles 
et peu élevées , parce qu'elles s'affa- 
ment et se nuisent réciproquement, 
et une fourmilière de petits tubercu- 
les qui s'enlrenuisent aussi. La terre 
qui les reproduit peut-être depuis des 
siècles, sans recevoir aucun secours 
étranger, ne peut leur fournir qu'une 
bien chélive pitance d'aliment; .elles 
n'en reçoivent guère plus de l'atmo- 
sphère, à. cause de l'encombrement de 
leurs tiges, soustraites en grande partie 
aux bienfaisantes influentes de l'air, de 
la lumière et à toutes les utiles impres- 
sions atmosphériques; elles ne peuvent 
aussi que très imparfaitement se parer 
de leurs feuilles, ou racines aériennes, 
qui suppléeraient en partie au défaut 
de l'opération si essentielle du bultage, 
ainsi qu'à toutes les imperfections de 
cet état réel d'inculture. 

« Il faut en convenir, sous cette ap- 
parence peu séduisante, le topinambour 
n'annonce guère qu'étant alternative- 
ment transporté sur les terrains conve- 
nables de nos champs, d'ailleurs suffi- 
samment améliorés par de profonds 
labours multipliés, et par des engrais 
riches et abondants, il puisse, à l'aide 
des sarclages et des bultages nécessai- 
res et des circonstances atmosphériques 
favorables, former un taillis épais de 
tiges vigoureusement élevées jusqu'au 
delà de 4 mètres, comme nous l'avons 
vu, et fournir une quantité réellement 
étonnante de tubercules énormes, pro- 
pres à fournir à nos bestiaux, pendant 
toute la saison rigoureuse et même au 
delà , une ample provision assurée de 
nourriture fraîche si nécessaire à celle 
époque. 

« Il faut convenir également que 
cette vitalité même qui rend ces tuber- 
cules si précieux comme nourriture 
d'hiver, a dû nécessairement aussi occa- 
sionner quelque embarras à ceux qui 
ont pu essayer de soumettre le lopinam- 

xvu. • 
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bour à une culture alternative et régu- 
lière; car il ne suffit pas sans doute de 
retirer d'une plante, pendant une ou 
deux années consécutives , des produits 
avantageux : il faut encore que, lors- 
qu'on s'aperçoit que ces produits s'affai- 
blissent, et qu'on a un motif quelcon- 
que pour remplacer sa culture par celle 
de toute autre plante, on puisse aisé- 
ment s'en débarrasser; et ce point, il 
faut l'avouer, n'est pas sans quelque 
difficulté, d'après l'impossibilité que 
nous avons déjà fait connaître d'une 
entière et complète éradication. 

« Il existe cependant plusieurs bons 
moyens d'éteindre ce principe de végé- 
tation perpétuelle; et nous allons faire 
connaître ici ceux que nous avons con- 
stamment employés avec succès sur 
notre exploitation , et auxquels nous 
avons enfin accordé la préférence, après 
en avoirjessayé comparativement quel- 
ques autres. 

a Nous dirons d'abord que la diffi- 
culté du charroi de toutes les racines 
quelconques, et surtout de celles qui 
se récoltent à une époque avancée, à la- 
quelle les chemins sont alors peu 
praticables, doit engager le cultivateur 
à établir leur culture le plus près pos- 
sible du manoir des bestiaux auxquels 
elles sont destinées, et c'est ce que nous 
avons fait constamment, en consacrant 
à cet objet un petit nombre de pièces 
rapprochées, qui les recevaient alterna- 
tivement avec d'autres cultures inter- 
calaires. 

a Maintenant, en partant d'une der- 
nière récolte en grain à laquelle on 
désire substituer, l'année suivante, la 
culture du topinambour, voici les ro- 
tations qui nous paraissent les plus con- 
venables pour atteindre le but désiré : 

« 1» Topinambour; r prairie artifi- 
cielle avec grain de printemps; 3° prai- 
rie; 4° céréale d'hiver, et 5° topinam- 
bour. 

« Ou bien : 

« 1° Topinambour pour tubercules; 
F idem pour pâture seulement, puis 

U 
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la même année sarrasin, maïs-four- 
rage, etc., pour revenir ensuite au to- 
pinambour la troisième année. 

« Développons un peu ces assole- 
ments. 

o Premier tutoiement. — Première 
année. Après avoir enfoui le chaume 
de la dernière récolte en grain , on donne 
au champ tous les labours et les engrais 
nécessaires; on plante les tubercules le 
plus tôt possible , après ces opérations 
préliminaires; on leur donne toutes les 
cultures que nous avons indiquées, et on 
enlève la récolte à mesure des besoins, 
pendant l'hiver, et le plus exactement 
possible. 

« Seconde année. Au printemps, la 
terre reçoit un ou plusieurs labours, 
suivant l'exigence des cas, et on ramasse 
soigneusement, derrière la charrue, les 
tubercules qu'elle déterre et qui avaient 
échappé aux premières recherches. On 
l'ensemence en grains de mars, suivis 
d'un second ensemencement en prairie 
artificielle, telle que trèfle, lupu- 
line, etc., suivant la nature de la terre 
et les besoins. On herse et on ramasse 
encore derrière la herse les tubercules 
qu'elle découvre ; mais quelques pré- 
cautions que l'on ait prises pour les en- 
lever, il en reste toujours un nombre 
plus ou moins considérable, qui ger- 
ment et mêlent leurs pousses à celles des 
grains et de la prairie. 11 est indispen- 
sable de les détruire avec I'écharoon- 
Mettb , ou avec tout autre instrument 
équivalent dont on se sert pour extir- 
per les chardons et autres plantes nui- 
sibles, ou même avec la main ; et la vi- 
gueur du grain et de la prairie arrête 
ensuite les pousses nouvelles, lorsqu'elle 
ne les détruit pas complètement. Immé- 
diatement après la récolte des grains, 
on abandonne la prairie à elle-même, 
et on en tire en automne et dans l'hiver 
tout le parti qu'elle permet. 

« Troisième année. Lorsque l'on 
peut se procurer du plâtre, de la cendre 
de tourbe, des cendres végétales ordi- 
naires, de la suie ou tout autre engrais 



équivalent et pulvérulent ou liquide, 
qui convient surtout aux prairies, on en 
répand de bonne heure, au printemps 
et même avant, si l'on peut, sur la prai- 
rie artificielle, et l'augmentation de vi- 
gueur qu'elle en reçoit contribue très 
efficacement à étouffer les nouvelles 
pousses des topinambours qui ont pu 
résister jusque-la. Si l'on a substitué au 
trèfle ou à la lupuline une prairie arti- 
ficielle pérenne, telle que la luzerne, le 
sainfoin, l'ivraie vivace, etc., l'assole- 
ment devient alors à long terme, et la 
culture du topinambour ne reparaît 
qu'après la destruction de cette prairie. 
Dans le cas contraire, après avoir ré- 
colté le trèfle ou la lupuline, on enfouit 
leurs débris à la fin de cette année, 
pour les remplacer immédiatement par 
du froment, du seigle, de l'épeautre, ou 
tout autre ensemencement d'hiver, ap- 
plicable aux circonstances. 

o Quatrième année. On récolte la 
céréale qu'on a semée. 

« Cinquième année. On revient à la 
culture du topinambour, qu'il convient 
de traiter comme on l'a fait précédem- 
ment, et Ton continue, aussi longtemps 
que les besoins l'exigent, cette rota lion 
quadriennale, qu'on peut d'ailleurs va- 
rier, en en conservant la base princi- 
pale qui est la prairie artificielle , ac- 
compagnée d'un second ensemencement 
dans l'année même de son établisse- 
ment. 

a Second assolement. — 1* diffi- 
culté d'étouffer complètement les ger- 
mes du topinambour, même avec toutes 
les précautions indiquées dans le pre- 
mier assolement, jointe à la nécessité 
de faire revenir plus souvent la culture 
de cette plante sur le même champ, re- 
lativement à notre position locale qui 
nous laissait peu de champs commodes 
disponibles pour cet objet, nous a dé- 
terminés a l'adoption de ce nouvel as- 
solement, qui avait en outre l'avantage 
de nous fournir trois récolles en deux 
ans. 

a Après la culture ordinaire di* topi- 
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nambouret la récolte de ses tubercules, 
pendant l'hiver de la première année, 
laquelle récolte n'a pas besoin d'être 
faite aussi exactement que pour l'asso- 
lement précédent, la féconde année, 
on donne de bonne heure, au printemps, 
un profond labour, sur lequel on sème 
des grenailles destinées à élre consom- 
mées en vert sur le champ même. On 
peut encore, comme nous le faisions 
fréquemment avec succès, semer avant 
l'hiver, immédiatement après la récolte 
des tubercules, des criblures de seigle 
pour le même objet. La verdure qui en 
provient, joiute à celle fournie assez 
abondamment par les pousses des tu- 
bercules restés en (erre, procure un pâ- 
turage printanier, dont il ne faut lais- 
ser profiter les bestiaux que lorsque ces 
pousses ont atteint à peu près la hau- 
teur de 6 pouces, et toujours avec pru- 
dence et réserve, afin d'éviter les nié- 
téorîsations qui auraient lieu sans les 
précautions convenables. 

« Lorsque ce pâturage est consommé, 
on enfouit ses débris avec les déjections 
animales, par un profond labour qui 
ramène à la surface du champ tous les 
tubercules creusés par la végétation à 
laquelle ils ont fourni ; cl les bestiaux, 
ainsi que lehàleet la chaleur, joints aux 
hersages et aux nouveaux labours qu'on 
peut donner à la terre par un temps sec 
et chaud, jusqu'à la fin de juin au plus 
tard , achèvent de les désorganiser. A 
cette époque, on peut semer sur le ter- 
rain ainsi préparé du sarrasin, qui 
fournit généralement une récolte abon- 
dante, et détruit complètement, parson 
ombrage épais, les germes qui peuvent 
encore avoir résisté aux atteintes pré- 
cédentes; après la récolle, on renou- 
velle les travaux préparatoires pour la 
culture du topinambour, en continuant 
cet assolement biennal aussi longtemps 
que les circonstances le permettent. 

« Il est inutile d'observer qu'on peut 
substituer à la culture du sarrasin toute 
autre culture également tardive , telle 
que celle du maïs pour fourrage , des 
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raves et des navets , -de la spergule , d< i 
haricots , etc. 

« Quelquefois, dans l'année qui suit 
la culture du topinambour, on peut ad- 
mettre au printemps celle des pois et 
des haricots , auxquels les tiges des tu- 
bercules restants peuvent servir de ra- 
mes, et Ton obtient encore ainsi deux 
récolles diverses dans une seule année , 
sauf à revenir Tannée suivante aux cul- 
tures que nous adoptons généralement 
pour la seconde. 

o Quelquefois aussi, on peut inter- 
caler dans la même année, par rayons 
alternatifs, le topinambour, le mars, les 
haricots, les lentilles ou toute autre 
plante , comme nous l'avons quelque- 
fois pratiqué avec succès, et ces divers 
végétaux se favorisent réciproquement 
par leur ombrage. M. Parmentier nous 
apprend que cette double culture lui 
a très-bien réussi. » 

TORCA1S. ( Voy. Torchis. ) 

TORCHE. (Malad. des plantes.) Un 
pin ou un sapin sont torches t lorsque 
la transsudation spontanée de la résine 
est si abondante que les troncs en sont 
comme couverts; dans ce cas c'est un 
signe certain de la prompte mort de 
l'arbre , et il est préférable de le mettre 
à bas que d'attendre qu'il périsse de lui- 
même. 

Desvaux. 

TORCHE-NEZ. (Art vêt. ) Planchette 
percée, à l'une de ses extrémités, de deux 
trous dans lesquels on passe une grosse 
ficelle que l'on noue a droit nœud , de 
sorte qu'elle laisse une anse dans la- 
quelle on puisse passer la main. Onserre 
le nez des chevaux méchants avec cet 
instrument; on le met aussi à l'oreille 
de ces animaux. ( Voy. Assujettir.) 

TORCHE-PIN. Nom vulgaire du pin- 

MUGHO. 

TORCHIS. ( Voy. Bauge. ) 

TORDOIR. Moulin à huile. ( Voy. ce 
dernier mot. ) 

TORMENTILLE , Tormentilla L. 
( Pâtur. ) Plante herbacée, de la famille 
des rosacées. Sa tige est haute d'un 
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pied au plus , et se pare , pendant tout 
l'été , de fleurs jaunes , solitaires à l'ex- 
trémité de longs pédoncules. Elle se 
trouve abondamment dans les prairies 
marécageuses et les bois humides. A 
l'exception des chevaux, tous les bes- 
tiaux la recherchent ; les cochons sur- 
tout sont friands de sa racine. Celle-ci 
est d'un emploi fréquent dans les pres- 
criptions pharmaceutiques. 
TORO. ( Voy. Charbon des bêtes a 

LAINE. ) 

TOUFFE ou étouffe. Maladie des 
vers a soie. ( Voy. leur article.) 

TOURBE. ( Physique agric. Agri- 
cull. ) Substance onctueuse et combus- 
tible, formée par les débris des végétaux, 
sous l'eau ou dans la terre. 

La tourbe contribue à la fertilité 
des terres , mais cette espèce d'engrais 
est plus employée en Angleterre qu'en 
France. {Voy. Engrais ; voy. aussi l'ar- 
ticle suivant. ) 

TOURBIÈRE. ( Agriculi. ) Lieu dont 
le fond est composé de tourbe. 

Nous avons déjà dit, au mot Défri- 
chement ( ci-dessus, t. vm, p. 2t4 ), 
quelques mots de la mise en valeur de 
cette nature de tenrain; nous ajouterons 
ici quelques nouvelles observations, em- 
pruntées au Code d Agriculture de sir 
J. Sinclair. On s'est beaucoup plus oc- 
cupé en Angleterre que chez nous de ces 
objets, sous le point de vue pratique, 
quoique nous ne manquions pas d'ou- 
vrages qui s'y rapportent. ( Voy. la Bi- 
bliographie agricole, t. 1 er de ce Dic- 
tionnaire. ) 

a Pour convertir la tourbe en terre vé- 
gétale, dit J. Sinclair, on doit toujours 
la labourer en automne , afin de l'ex- 
poser aux gelées de l'hiver. Si le travail 
n'a pas été commencé dans une saison 
convenable de l'année, et si la tourbe a 
été une fois durcie par le soleil de l'été , 
il devient presque impossible de la dé- 
composer. 

« Les récoltes les mieux appropriées 
pour le défrichement d'un marais tour- 
beux sont l'avoine, le seigle, les fèves, 
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les pommes de terre, les carottes, le 
rolza, les trèfles rouges et blancs, et le 
timothy ( phleum pratenee). Le fro- 
ment et l'orge ont réussi sur des sols de 
cette nature, au moyen d'une grande 
abondance d'engrais calcaires, et le 
florin ( ugroêtis itolonifera latifolia, 
semble également bien convenir à cette 
espèce de sol, lorsqu'il est légèrement 
égoutlé. 

« Le défrichement des marais tour- 
beux et de tous les sols humides doit 
toujours être précédé du dessèche- 
ment, l'eau stagnante étant toujours 
nuisible à toutes les plantes nutritives. 
La tourbe noire et douce, lorsqu'elle est 
desséchée, devient souvent productive 
par la seule application, sur sa surface, 
du sable ou de l'argile. Lorsque la tourbe 
contient des sels ferrugineux, les ma- 
tières calcaires sont absolument néces- 
saires pour la rendre propre à la cul- 
ture. Lorsque les marais tourbeux con- 
tiennent beaucoup de branches ou de 
racines d'arbres, ou lorsque leur surface 
consiste entièrement en végétaux vi- 
vants, on doit enlever toutes ces ma • 
tièresou les brûler. Dans ce dernier cas, 
les cendres forment une matière très 
convenable pour améliorer la texture 
de la tourbe. Dans ces sols, les cendres 
de savonniers sont aussi un excellent 
amendement. 

« Dans le comté de Leicester et dans 
d'autres comtés, on rencontre de vasies 
prairies qui, dans beaucoup de circon- 
stances, sont l'emplacement d'anciens 
lacs comblés, et dont le sol est composé 
de tourbe et de sédiment de l'eau; la 
première a été formée originairement 
par les plantes aquatiques, et le der- 
nier a été entraîné, par les pluies et les 
courants d'eau, des terrains supérieurs. 
Cela forme un sol admirable pour les 
prairies. 

« Les marais des comtésdeCambridRe, 
de Lincoln et de plusieurs autres dis- 
tricts d'Angleterre, consistent aussi en 
tourbe et en sédiment. On les écobite 
pour du colza, et on les fait consommer 
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sur place par des bêles à laine, qui enri- 
chissent le sol par leurs excréments. 
Après deux récoltes de grains, on les 
ensemence en plantes de prés, avec deux 
bushels de ray-grass, et dix livres de 
trèfle blanc (175 livres ray-grass, et 25 
livres trèfle blanc par hectare), et on 
les laisse en herbage pendant 5, 6 ou 7 
ans; plus longtemps est toujours le plus 
avantageux. On a cultivé aussi, dans ces 
marais, les fèves et les turneps ou gros 
navets , mais on n'a pas trouvé qu'ils y 
fussent profitables. La jachère n'y a pas 
été trouvée non plus avantageuse, parce 
que le sol ne supporte pas les labours 
fréquents. Les pommes de terre et sur- 
tout les carottes y ont été essayées avec 
un grand succès. 

« L'objet le plus important, dans la 
culture des marais tourbeux, est d'adop- 
ter la méthode la plus convenable pour 
les convertir en prairies à faucher; et 
nous devons faire mention ici d'une 
découverte moderne d'un haut intérêt. 
On s'est assuré qu'en laissant pourrir sur 
le sol la seconde pousse de l'herbe, qui* 
souvent ne pourrait être convertie en 
foin qu'avec beaucoup de difficultés, on 
accroissait, d'une manière prodigieuse, 
la récolte de foin de l'année suivante, et 
que par cette méthode les sols de cette 
espèce peuvent devenir prairies à 
foin perpétuelles. Ce fait important a 
été confirmé par quelques expériences 
qui ont été faites près d'Oudenarde, en 
Flaodre, où on a produit les mêmes ef- 
fets en abandonnant la seconde coupe 
tous les deux ou tous les trois ans ; 
l'année suivante, l'herbe prenait une 
hauteur extraordinaire » 

TOURDE. Ce mot, dans quelques can- 
tons, est synonyme de tournis. 

TOURETTE printanièrb ou ara- 
bette, turrititvema L. {Hortic.) Jolie 
petite plante de la f.imille des cruci- 
fères, formant une touffe <|tij se cou- 

1 Ce fait semble fort extraordinaire , mais il est 
indubitable. La pourriture de la seconde coupe 
opère évidemment comncc engrais sur la récolte 
suivante. 
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vi e de fleurs blanches en mars et avril, 
(''est une des messagères du printemps. 
On la multiplie d<> traces et de graine. 

TOURNE-ORElLLE.(,^nc.) On nom- 
me charrue à tourne-oreille, celle dont 
le ver soir est mobile et se change de 
côté à chaque tour de labour. {Voy. 
Charrue) 

TOURNÉ (vin). Lorsque le vin se 
trouble et prend une teinte de lie de vin, 
avec une légère saveur acide, on dit 
qu'il tourne. Cette altération est propre 
aux vins faibles. ( Voy. Vin.) 

TOURNÉE. Sorte de pioche à man- 
che court, dont le fer très massif, re- 
courbé et terminé en pointe d'un côté, 
est droit et coupant de l'autre. Cet in- 
strument est particulièrement propre 
au défonces! ent des terres fortes. 
{Voy. Pioche.) 

TOURNEUR. On donne ce nom, dans 
quelques cantons, à ceux qui font le 
métier de châtrer ou bistourner les ani- 
maux. {Voy. Castration.) 

TOURNESOL. Croton tinctoriutn 
Lin. {Plantes eommerc.) Plante du 
genre croton et de la famille des eu- 
phorbiacÉes. Elle croit spontanément 
dans plusieurs endroits de nos déparle- 
menta méridionaux, où elle est devenue 
l'objet d'un produit intéressant comme 
objet de confmerce. Le suc de ses feuil- 
les, exprimé sur des linges qu'on appelle, 
dans le commerce, drapeau de tour- 
nesol, fournit une teinture bleue d'un 
assez grand emploi. 

Ce tournesol, qu'il ne faut pas con- 
fondre avec une autre plante de la fa- 
mille des radiées, fort différente quoi- 
qu'elle porte quelquefois le même nom 
{voy. Soleil), élève ordinairement à 
un pied sa tige herbacée, cylindrique, 
rameuse, feuillée, cotonneuse et blan- 
châtre; ses feuilles sont alternes, rhom- 
boulales ou ovales, ondées, molle* et 
supportées par de longs pétioles. Ses 
fleurs viennent en grappes courtes et 
sesstles au sommet des rameaux et dans 
leurs bifurcations; les mâles occupent 
la plus grande partie des grappes, les fe- 
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melles sont situées à la base : celles-ci 
produisent des fruits pendants, compo- 
sés de trois capsules réunies qui sont 
rondes, raboteuses et d'un vert foncé. 

« Malheureusement, dit M. De Can- 
dolle (Rapport à la Société d'agricul- 
ture de Paris sur un voyage botani- 
que et agronome dans les départe- 
ment* du sud-ouest), on doit encore 
ranger parmi les plantes sauvages le 
tournesol ou maurelle, dont le com- 
merce est exclusivement réservé au seul 
village du Grand-Gallargues, départe- 
ment du Gard, et qui s'exporte pres- 
que entièrement en Hollande. Chaque 
année, les habiiartts de ce village, après 
avoir recueilli la maurelle, qui vient 
naturellement autour d'eux, s'écartent 
de tous cotés pour en trouver de nou- 
velle, et vont faire celte récolle jusqu'à 
Toulon et Perpignan. Aucun d'eux n'a 
pensé à cultiver cette plante, pour évi- 
ter ces voyages éloignés et des recher- 
ches incertaines; son produit est ce- 
pendant assez important pour que cette 
culture pût être avantageuse dans ce 
pays. Ceux qui vont cueillir la maurelle 
dans des cantons très éloignés, y fabri- 
quent le tournesol, mais reviennent le 
vendre à Galtargues, seul marché de 
celte denrée ; ceux qui la recueillent 
près de Gallargues la portent à leurs 
femmes, qui sont chargées de la prépa- 
rer. » 

M. Montel a fait connaître cette pré- 
paration dans un mémoire inséré parmi 
ceux de l'Académie des sciences de Pa- 
ris, année 1754; nous allons, d'après lui, 
en donner une idée. 

Les vaisseaux et instruments destinés 
à recueillir le suc de la maurelle sont de 
différentes Grandeurs et placés ordinai- 
rement à un rez-de-chaussée, dans une 
espèce de hangar ou d'écurie; au-des- 
sous d'un pressoir, ayants pieds et de- 
mi de longueur sur 1 et demi de hau- 
teur, on dispose une cuve de pierre 
pour recevoir le suc ; dans le môme lieu 
est une autre cuve de pierre ayant la 
forme d'un parallélipinède,el dans la- 
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quelle on met l'urine et les autres in- 
grédients nécessaires. Enfin on établit 
dans le même endroit un moulin, dont 
la meule, posée de champ, a un pied 
d'épaisseur; un cheval la fait tourner; 
elle roule autour d'un pivot perpendi- 
culaire dans une ornière circulaire assez 
large et assez profonde, où l'on met la 
maurelle qu'on veut broyer; ce moulin 
est fait à peu près comme ceux dont on 
se sert pour écraser les olives ou les 
pommes à cidre. Celui qui n'a ni pres- 
soir ni moulin pour moudre sa maurelle 
a recours à son voisin, auquel il aban- 
donne, en paiement, une partie du suc. 

Pour broyer la maurelle on doit choi- 
sir un jour convenable; il faut que le 
temps soit serein, l'air sec, le soleil ar- 
dent et le vent nord ou nord-ouesl. Quand 
la plante est bien écrasée, on en remplit 
un cabas fait de jonc, et semblable à 
ceux dont on se sert pour mettre les 
olives au pressoir. Ce cabas est pressé 
fortement; le suc exprimé coule dans la 
cuve de pierre placée sous le pressoir; 
dès qu'il a cessé de couler, on relire le 
cabas, et on jette le marc, qui, dit-on, 
est un excellent fumier. On commence 
cette opération dans la matinée, et on la 
continue jusqu'à ce que tout le suc soit 
exprimé, ayant soin de changer de 
cabas dès que l'on s'aperçoit que celui 
dont on s'était servi jusque-là est percé. 
Quand on a tiré tout le suc, les uns, 
avant de l'employer, le laissent reposer 
un quart d'heure, les autres en font 
usage sur-le-champ;il est porté dans une 
espèce de petite cuve de bois. 

Avant de l'exprimer, on r doit avoir 
fait une provision de toile qui ait déjà 
servi, et qui cependant n'ait été blanchie 
ni par la rosée ni par la lessive. Si elle 
est sale, on la lave et on la fait sécher; 
toute toile, même grossière , est bonne, 
pourvu qu'elle soit de chanvre. On la 
divise en plusieurs pièces; c'est le tra- 
vail des femmes. Chacune a devaut elle 
un baquet de bots pareil à celui dont les 
blanchisseuses se servent pour savonner 
le linge ; elle prend une , deux ou trois 
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pièces de toile , suivant qu'elles sont 
plus ou moins grandes , et elle les met 
dans le baquet ; elle verse ensuite par- 
dessus un pot de suc de maure Ile qu'elle 
a toujours a son côté ; et immédiatement, 
par un procédé pareil à celui des blan- 
chisseuses, elle froisse bien la toile avec 
ses mains, afin qu'elle soit partout bien 
% imbibée de suc. Cela fait, on ôte ces chif- 
fons, on en remet d'autres , et toujours 
ainsi de suite, jusqu'à ce que tout le suc 
exprimé soit employé. 

Après cette opération , on va étendre 
ces drapeaux sur des haies exposées 
au soleil le plus ardent, pour les faire 
bien sécher; on ne les met jamais à terre, 
parce que l'air y pénétrerait moins faci- 
lement , et qu'il est essentiel qu'ils sè- 
chent vite; quand ils sont séchés, on 
les retire et on en forme des tas. 

Un mois avant de commencer celte 
opération, on a soin de ramasser de 
l'urine dans la cuve de pierre. La quan- 
tité qu'on en met n'est pas déterminée: 
c'est ordinairement trente pots, ce qui 
donne 5 à 6 pouces d'urine dans chaque 
cuve. On y jette ensuite 5 à 6 livres de 
chaux vive ; ceux qui sont dans l'usage 
d'employer l'alun y en mettent alors une 
livre, car il faut remarquer qu'on y met 
toujours de la chaux quoiqu'on emploie 
l'alun. On remue bien ce mélange avec 
un bâton; après cela on place au-dessus 
de l'urine des sarments ou des roseaux, 
assujettis à chaque extrémité de la cuve; 
on étend sur ces roseaux les drapeaux 
imbibés de suc et bien séchés. On en 
met ordinairement sept à huit l'un sur 
l'autre , quelquefois plus ou moins , se- 
lon la grandeur de la cuve; on couvre 
ensuite cette même cuve d'un drapeau 
ou d'une couverture. 

Les drapeaux sont ordinairement ex- 
posés pendant vingt-quatre heures à la 
raprur de l'urine; il n'y a sur cela aucune 
règle certaine : la force et la quantité de 
l'urine en doivent décider.On les visite de 
temps en temps, et lorsqu'on s'aperçoit 
qu'ils ont pris la couleur bleue, ou les 
ôte. Pendant qu'ils sont exposés à la va- 



peur de l'urine, il faut avoir soin de les 
retourner et prendre garde qu'ils ne 
trempent dans la liqueur, dont le con- 
tact détruirait entièrement leur partie 
colorante. 

Comme il faut une grande quantité 
d'urine, et que d'ailleurs les cuves sont 
trop petites pour que l'on puisse colorer 
dans l'espace d'un mois et demi tous 
les drapeaux que demandent les mar- 
chands, on a imaginé de suppléer à l'u- 
rine par le fumier; cependant le plus 
grand nombre des particuliers em- 
ploient l'urine , mais tous en font en 
même temps par l'une et l'autre métho- 
de. Les drapeaux qu'on colore par le 
moyen de l'urine sont les plus aisés à 
préparer ; quelque temps qu'ils restent 
exposés à la vapeur , ils ne prennent ja- 
mais d'autre couleur que le bleu, et la 
partie colorante n'est jamais détruite par 
l'alcali volatil qui s'élève, quelque abon- 
dant qu'il soit. Il n'en est pas de même 
quand on emploie le fumier, et cette 
autre méthode demande beaucoup plus 
de vigilance. 

Dès qu'on veut exposer les drapeaux 
qui ont reçu la première préparation à 
la vapeur du fumier, on en étend une 
bonne couche dans un coin de l'écurie ; 
sur celtecouche on jette un peu de paille 
brisée , on met par-dessus les chiffons 
entassés les uns sur les autres, et tout de 
suite on les couvre d'un drap comme 
dans l'autre méthode. Si le fumier est de 
la première force, on va, au bout d'une 
heure, retourner les chiffons; une heure 
après, on les visite encore, et lorsqu'ils 
ont pris une couleur bleue, on les retire; 
si le fumier n'est pas fort, on les y laisse 
plus longtemps, quelquefois douze heu- 
res , et plus même quand cela est néces- 
saire : on sent bien que tout ceci dépend 
du degré de force du fumier. On doit 
être attentif à visiter souvent les dra- 
peaux, car la vapeur du fumier, si on 
les y laissait trop longtemps exposés , 
en détruirait la couleur, et tout le tra- 
vail serait perdu. Le fumier qu'on em- 
ploie est celui de cheval , de mule ou 
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«le mulet; quelquefois on met les dra- 
peaux entre deux draps , et les draps 
entre deux couches de fumier. 

Pour l'ordinaire, on n'expose les chif- 
fons qu'une seule fois à la vapeur de 
l'urine ou du fumier. Quelquefois, lors- 
que l'opération ne réussit pas par 
la seconde méthode , on expose les 
drapeaux à la vapeur de l'Urine ; mais 
ces cas sont rares. On doit observer que 
pendant tout le temps que dure cette 
préparation , on met presque tous les 
jours de l'urine dans la cuve ; mais on 
n'y met que trois fois de la chaux vive 
ou de l'alun. Chaque fois qu'on expose 
de nouveaux drapeaux à la vapeur de 
l'urine, on la remue bien avec un bâton; 
on change de même le fumier à Chaque 
nouvelle opération. Dès que les dra- 
peaux ont été assez imprégnés de la va- 
peur de l'urine, on les imbibe une se- 
conde fois de suc nouveau de maurelle. 
Si après cette seconde imbibition ils 
sont d'un bleu foncé tirant sur le noir, 
on ne leur fournit plus de nouveau suc ; 
alors la marchandise est dans l'état re- 
quis. Si les chiffons n'ont pas cette cou- 
leur foncée , on les imbibe de nouveau 
0 suc une troisième fois , quelquefois une 
quatrième ; mais cela arrive rarement. 

Quand les drapeaux ou chiffons, pré- 
parés comme on vient de le dire, sont 
bien secs , on les emballe dans de grands 
sacs , on les y serre et presse bien , puis 
on fait un second emballage dans d'au- 
tres sacs, ou dans de la toile avec de la 
paille , et on en forme des balles de 3 à 
4 quintaux ; des marchands commis- 
sionnaires de Montpellier ou des envi- 
rons les achètent pour les envoyer en 
Hollande , en les embarquant au port de 
Celte. 

Les drapeaux de tournesol sont fort 
aisés à décolorer; l'eau froide enlève sur 
le champ la couleur, et les décolore en- 
tièrement ; c'est avec cette partie colo- 
rante qu'on fait à Amsterdam les pains 
de tournesol. 

Le. bleu de la maurelle n'est pas aussi 
beau que celui qu'on retire du pastel ou 



de l'indigo. En Allemagne, en Hollande 
et en Angleterre , on en colore les con- 
serves, les gelées, et les diverses li- 
queurs. Dans quelques pays, les cbiffoos 
de tournesol servent à donner au vin la 
couleur qui lui manque. Les Hollandais 
emploient cette teinture pour vernir en 
violet la croûte de leur fromage. Le 
tournesol en pains est en usage dans 
plusieurs arts ; enfin c'est avec le tourne- 
sol qu'on teint ce gros papier d'un bleu 
foncé dont sont enveloppés les pains 
de sucre. 

Celte teinture est fréquemment em- 
ployée par les chimistes, parce qu'elle a 
la propriété de rougir sur-le-champ, 
dès qu'on la mêle avec une substance 
acide quelconque, dont elle décèle ainsi 
la présence. 

TOURNIS. ( Médet. Vétér.) Maladie 
des bestiaux , et notamment des bêtes à 
laine, à qui elle est presque exclusive. 

Le tournis, appelé aussi tournoie- 
ment lourd f lourderie , lourdinerîe, 
est une des maladies des animaux do- 
mestiques dont on s'est le plus occupé, 
et ce n'est pas sans raison. On a bien des 
moyens de prévenir le claveau, la pour- 
riture, le mal de sang , la gale , la mé- 
téorisa lion et plusieurs autres affections ; 
mais jusqu'ici il n'y en a poiut de connu 
pour empêcher le tournis. Cet objet mé- 
rite donc beaucoup d'attention. 

On a cru que le tournis était plus 
commun dans l'année qui suit un hiver 
humide et doux , dans les fermes expo- 
sées au débordement de quelque rivière, 
et dans les' bergeries basses plus que 
dans celles qui sont élevées. Pour ajou- 
ter foi à cette opinion, qui pourrait éire 
fondée, il faudrait que l'observation eo 
eût été faite pendant un certain nombre 
d'années. 

Il est bien fâcheux qu'on ne s'aper- 
çoive du tournis qu'à l'apparition des 
symptdmes du second ou du dernier 
temps de la maladie. Si les bergersétaient 
plus attenlife, peut-être pourraient-ils 
découvrir ceux du premier : à la vérité 
on ne doit guère l'attendre d'hommes 
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aussi peu éclairés , qui d'ailleurs, ayant 
à conduire beaucoup d'animaux à la fois, 
ne savent distinguer ceux dont la santé 
s'altère que quand le mal a déjà fait des 
progrès. Il faudrait en quelque sorte que 
les propriétaires pussent être eux-mê- 
mes bergers de leurs troupeaux, ou qu'au 
moins ils les vissent assez fréquemment 
pour en connaître les individus , et les 
examiner daus toutes les circonstances. 

M. Huzard ne regarde pas le tournis 
comme une maladie, mais comme un 
symptôme de plusieurs sortes d'affec- 
tions. On se range à son avis , si l'on 
considère qu'en effet il y a différentes 
maladies où les animaux se comportent 
comme dans le tournis : mais il est plus 
qu'un symptôme , quand c'est la pré- 
sence d'un ou plusieurs taenias dans 
le crâne qui l'occasionne ; dans ce cas, il 
est ce qu'on appelle en médecine un 
t\QUtpathognomonique. Au reste, l'o- 
pinion de M. Huzard peut bien être la 
meilleure, et ne dérange en rien ce que 
j'ai à dire sur le tournis. Je ne fais ici 
qu'une simple réflexion. 

Communément on juge qu'un animal 
a le tournis quand sa marche est in- 
certaine et chancelante; que tantôt il 
devance le troupeau, et tantôt il est 
à la queue ; qu'il le quitte et se perd ; 
qu'il a la tête lourde , qu'il tourne d'un 
seul côté, quelquefois assez longtemps 
de suite, lève le nez en l'air, tombe et 
se relève pour tomber et se relever en- 
core. Dès lors il s'égare aux champs et 
ne mange pas, soit parce qu'il n'y voit 
plus, soit parce que le mal lui ôle l'ap- 
pétit ; il reste couché, étourdi, stupide; 
il dépérit peu à peu, et meurt dans le 
marasme. La marche ordinaire du tour- 
nis est très lente ; quelquefois cepen- 
dant elle est prompte. 

M. Yvart assure qu'ayant donné en 
hiver de la tanaisie à son troupeau , il 
avait eu moins de tournis que les autres 
années. Cette expérience peut être faci- 
lement répétée ; on trouve de la tanaisie 
dans beaucoup d'endroits : d'ailleurs 

XVII. 



on peut la suppléer par d'autres plantes 
amères. 

On ne va pas chercher la cause du 
tournis dans la poitrine ni dans le bas- 
ventre; ces cavités n'ont rien de plus 
que ce qu'elles présentent dans les ca- 
chexies. L'état de la tête a fait croire 
qu'on devait la trouver dans le crâne. 
En effet, si on l'ouvre après la mort de 
l animal, on y voit le plus souvent une 
ou plusieurs hydatides, tantôt réu- 
nies, tanlôt séparées, formées de mem- 
branes assez denses, qui renferment des 
taenias globuleux, ayant quatre snçoirs, 
et nageant dans un fluide limpide. J'en 
ai vu qui contenaient presque un verre 
de liqueur, et qui occupaient beaucoup 
de place dans la capacité du crâne. 
Quelquefois des parties osseuses sont 
amincies aux endroits sur lesquels s'ap- 
puient les hydatides; il arrive presque 
toujours dans ce cas qu'une sérosité 
abondante est interposée entre les lobes 
du cerveau et du cervelet , et remplit 
les ventricules. Une anatomie plus fine 
peut-être y découvrirait quelques au- 
tres particularités. Jusqu'ici c'est à peu 
près ce que nous avons remarqué. 

On convient assez généralement quç 
le tournis n'attaque les bêtes à laine 
que quand elles sont à la seconde an- 
née de leur vie, c'est à dire dans l'état 
d'antenois. Quelques agneaux, dit-on, 
l'éprouvent aussi. Avant de l'assurer, il 
faudrait savoir si par agneau on n'en- 
tend pas des antenois ; car beaucoup de 
bergers ne donnent ce dernier nom 
qu'aux animaux qui ont deux ans révo- 
lus. On m'a assuré qu'on avait vu tour- 
ner des bêtes de trois ans et au delà, ce 
qui peut tenir a une autre cause. 

11 y a des propriétaires de troupeaux 
qui ont pensé que le tournoiement était 
l'effet de l'insolation ou coup de soleil 
que recevait lç mouton en paissant. Il 
a, comme on sait, toujours la tête bais- 
sée ; mais dans cette position , le soleil 
tombant d'aplomb sur l'os occipital, 
quûest dur, épais et couvert de laine, 
surtout dans le mérinos, il ne peut 
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guère nuire aux parties que renferme le 
crâne. Les races dont la téte est sans 
laine, telles que les beauceronnes, les 
normandes, les champenoises, etc., se- 
raient plus exposées au tournis que les 
espagnoles ; on le Terrait plus fréquent 
dans le midi que dans le nord, ce qui est 
contraire à l'observation. Les maladies 
qu'occasionnent les coups de soleil sont 
inflammatoires, et le tournis n'est pas 
dans cette classe. 

D'autres ont pensé qu'il fallait s'en 
prendre à une insuffisance de nourri- 
ture, imaginant que les antenois qui 
n'avaient pas tété assez longtemps, ou 
qui ne trouvaient pas assez de subsi- 
stance aux champs ou à la bergerie, y 
étaient plus sujets que les autres. Mais 
je connais des troupeaux qui en ont été 
fortement atteints, quoiqu'on ait sevré 
tard les agneaux , quoique leurs paca- 
ges de printemps et d'été soient bons, 
et qu'on donne à la bergerie , à chaque 
individu, tous les jours une ration suf- 
fisante de regain et quelques poignées 
de bonne provende. 

On a voulu encore rejeter cette ma- 
ladie sur le parcage des agneaux dans 
une saison avancée , à l'époque où ar- 
rivent les pluies , et quand les nuits sont 
longues. Us peuvent bien en souffrir ; 
mais il n'en résulte pas le tournis : mon 
troupeau n'a éprouvé fortement qu'en 
1807 cette maladie, et cependant tous 
les ans mes agneaux ont parqué jusqu'à 
la Saint-Martin. 

Un vétérinaire distingué, M. Schnei- 
der, est dans l'opinion que l'éruption 
des dents molaires y contribue beau- 
coup; mais il n'en donne aucune preuve. 
.M. Voisin, médecin à Versailles ,a attri- 
bué le tournis à un engorgement séreux 
du cerveau ; il n'a regardé la formation 
des hydalides que comme une suite de 
cet état , qu'il compare à Y hydrocéphale 
des enfants. Ce n'est ici encore qu'une 
conjecture. 

D'après quelques auteurs allemands , 
la trop grande chaleur des bergeries» en 
affaiblissant les jeunes agneaux , donne 
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naissance au tournis. Cependant j'ai vu 
cette maladie devenir funeste à beaucoup 
d'individus élevés et entretenus dans des 
étables très-aérées, plutôt froides que 
chaudes ; parmi eux, un grand nombre 
étaient vigoureux, du moios en appa- 
rence. 

M. Frédéric-Charles-Gustave Gerike, 
Westphalien, a publié en 1805 , en alle- 
mand , une instruction sur la nature 
et la guérison du tournoiement des 
brebi*, qui a été traduite en français. 
Cet économe, après avoir examiné 
toutes les opiuions émises jusqu'ici , et 
les avoir discutées, s'en tient à une qui 
lui est particulière. Il prétend que le 
tournis est du aux coups violents que 
les animaux se donnent fréquem- 
ment contre la téte, soit en bondis- 
sant, soit en se heurtant les uns contre 
les autres. A cet âge tendre, leur crâne 
est plus aminci que quand ils ont 
deux ans révolus. Cet ébranlement 
blesse une des glandes nombreuses qui 
sont dans la masse du cerveau. La sé- 
crétion de cette glande étant interrom- 
pue, il s'y amasse de la lymphe , qui la 
défend de manière à former un sac ou 
vésicule, dont le volume augmente: telle 
est son explication. Ce système présente- 
rait quelques probalités de plus que les 
autres , si l'auteur nous avait dit com- 
ment dans ces vésicules il se forme des 
taenias, et quelles sont les glandes dont 
il parle : on ne connaît d'autres glandes 
dans lé cerveau que le cerveau lui-même; 
et enfin pourquoi les béliers, dont fes 
coups, quand ils se battent, sont plus 
violents que ceux des brebis, ne sont pas 
plus sujets qu'elles au tournis. 

Les idées qu'on s'est faites des causes 
déterminantes du tournis n'ont pu in- 
diquer des moyens sûrs , ni probables 
même, pour en préserver; on s'est re- 
jeté du côté de la curation , et on a es- 
sayé différentes méthodes. Voici celles 

dont j'ai eu connaissance. 
Au lieu de tondre entièrement les 

agneaux , on a laissé sur leur téte la 

laine, pour ne l'enlever que quand ils 
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auraient dix-huit mois. Celle précaution 
n'a servi a rien ; plusieurs propriétaires 
n'ont jamais tu autant de tournis parmi 
leurs antenois que quand ils ont laissé 
la laine sur la téte pendant un an. 

M. Voisina donné à des moutons qui 
tournaient une décoction de racine de 
garance , en plusieurs doses ; quelques 
personnes l'ont imité : les uns ont ob- 
tenu des succès , les autres n'en ont eu 
aucun. Dans le premier cas , était-ce 
bien le vrai tournis? a-t-on employé la 
garance seule, ou concurremment arec 
d'autres remèdes ? la guérison a-t-elle 
été toujours complète et sans récidive? 
Voilà ce qui n'est pas prouvé. L'insuffi- 
sance de ce moyen l'a fait abandonner; 
M. Voisin lui-même, qui l'offrait avec 
franchise plutôt comme un remède pré- 
servatif que comme curatif , n'a pas cru 
devoir y insister. Puisqu'il a guéri quel- 
ques animaux malades , ce remède est 
donc bon dans quelques cas 1 qu'il fau- 
drait bien connaître. 

Par analogie avec la chirurgie hu- 
maine, on a eu recours au trépan. Cette 
opération , qui se fait aisément , a été 
pratiquée sur la béte à laine dans beau- 
coup de pays. Comme le plus souvent 
l'bydatide est à fleur du cerveau , elle 
parait aussitôt que la pièce osseuse est 
enlevée , et on l'extrait tout entière. 
Ayant été témoin d'un grand nombre de 
ces opérations, je n'en ai vu aucune pro- 
curer la guérison. Quelques animaux y 
ont survécu jusqu'à huit jours. Ordi- 
nairement l'animal meurt deux od trois 
jours après. On ne peut donc compter 
sur une opération qui manque toujours 
ou presque toujours son effet. 

Sur les nouvelles que l'on a eues qu'en 
Allemagne on guérissait le tournis, des 
recherches ont été faites pour en con- 
naître le moyen. On a appris qae c'était 
en perçant le crâne, non avec le trépan, 

de garance pendant un quart dïieure dans trois 
rlioplnea d'eau . et a faire boire de gré ou de force 
à l'animal celle quantité chaque jour, en cinq ou 
■to fois , à des distances à peu près égales 



qui, eule\ .int de trop fortes portions d'os, 
met à découvert une trop grande sur- 
face du cerveau , et cause des déchire- 
ments à l'os qu'il perce , mais avec un 
instrument plus facile à manœuvrer ; on 
a eu connaissance des premières tenta- 
tives faites par MM. Riemet Reuter, 
en 1791. Voici la description de l'instru- 
ment , et la manière d'opérer , d'après 
un Mémoire lu par M. Morel de Vindéà 
la Société d'Agriculture du département 
de Seine-et-Oise. 

Il est composé de deux pièces : l'une 
est un poinçon d'acier cylindrique, d'en- 
viron 2 pouces et demi de long , em- 
manché par une de ses extrémités dans 
une poignée faite en poire , et terminé 
par l'autre en pointe triangulaire. La 
tige de ce poinçon porte une ligne 
a tiers de diamètre ; elle est légèrement 
conique , et va un peu en diminuant du 
côté de la pointe postérieure. 

L'autre pièce est une seringue d'envi- 
ron 4 pouces et demi de long, sur 
1 pouce de diamètre, terminée par une 
canule vissée, de i pouces de long, 
compris son collet, et disposée de ma- 
nière que le collet ait 6 lignes, et la 
lige 9 pouces. 

Cette canule est ouverte juste du dia- 
mètre du poinçon , de telle sorte qu'en 
passant celui-ci dans la canule, son col- 
let enveloppe 6 lignes du manche , et , 
que la tige de la canule enveloppe toute 
celle du poinçon, en laissant seulement 
saillir de quatre à cinq lignes la pointe 
du poinçon , contre laquelle Pext ré- 
rai té de la canule s'applique exacte- 
ment de toute part; celte saillie delà 
pointe du poinçon hors de la canule , 
qui embrasse 6 lignes du manche du 
poinçon , arrête la canule de manière 
qu'elle ne puisse reculer davantage. 

La plus grande difficulté de l'opéra- 
tion est de deviner la place où il faut 
la faire. Le berger doit bien étudier la 
béte malade, examiner de quel côté elle 
tourne, tâcher, en lui secouant la téte, 
d'entendre à quel endroit est la poche 
de l'bydatide et de l'eau renfermée, pal- 
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per avec le pouce si quelque partie du 
crâne oc faiblit pas et n'est pas amincie, 
employer enfin tous les moyens pos- 
sibles pour découvrir le lieu où il faut 
faire l'espèce de ponction qui peut sau- 
ver l'animal. 

Si le tournis est ancien, et quel'hyda- 
tide soit superficielle, la place sera plus 
aisée à découvrir, et le crâne aminci 
fera connaître sûremement où il faudra 
opérer. 

Cette place trouvée , le berger pré- 
parera trois ou quatre emplâtres de poix 
forte et bien amollie , sur des plaques 
de peau de 8 à 9 lignes de diamètre ; 
puis il verra si la seringue de son in- 
strument est bien garnie de filasse, tant 
a son piston qu'à la vis de sa canule, et 
si elle pompe bien l'eau. 

Alors il tondra la tête de l'animal, 
depuis le toupet jusqu'aux oreilles, le 
plus près possible; puis dévissant la 
canule de la seringue, et y introduisant 
le poinçon de manière que sa pointe en 
dépasse de 5 à 6 lignes l'extrémité , il 
percera le crâne du mouton et enfon- 
cera assez pour que le bout de la se- 
ringue entre aussi ; alors il retirera le 
poinçon seulement , laissant la canule 
engagée dans le crâne. 

Si la place a été heureusement choisie, 
il sortira de suite un peu d'eau qu'on 
apercevra ; alors on vissera bien vite la 
seringue sur la canule , et l'on pompera 
très-doucement toute l'eau qui voudra 
venir. 

Dans le cours de ce pompement , on 
doit éprouver un peu de résistance; c'est 
ordinairement l'hydatide qui se présente 
pour sortir , attirée par le piston de la 
seringue : alors on enlève très-douce- 
ment et avec la plus grande précaution 
la seringue et la canule, et, prenant 
avec les doigts la poche que celle-ci en- 
traine, on obtient l'hydatide entière. 

On peut sans inconvénient replacer 
la seringue et la canule à plusieurs fois, 
si l'on se croit sûr d'être bien au droit 
de la poche et de pouvoir Fôter. 

L'opération terminée, on applique 



sur le trou l'emplâtre de poix, qu'on 
fait chauffer assez pour qu'il prenne 
bien et qu'il bouche hermétiquement la 
plaie. 

Si malheureusement on n'a pas bien 
choisi la place pour l'opération dès la 
première fois, on la recommence à un 
autre endroit, jusqu'à ce qu'on ait trouvé 
le lieu où l'hydatide est formée et l'eau 
amassée : on ferme chacun des trous 
qu'on a faits avec l'emplâtre de poix. 

On soignera ensuite l'animal en lui 
donnant une bonne nourriture, point 
trop abondante cependant, et composée 
de fourrages verts , si Ton en a , sinon 
de fourrages secs les plus tendres, avec 
une petite provende chaque jour jus- 
qu'à guérison parfaite. 

Le berger aura ensuite bien soin de 
laver et nettoyer toutes les pièces de son 
instrument , et de les essuyer et faire 
sécher avec un linge chaud, pour éviter 
surtout que la rouille ne se mette au 
poinçon. 

La méthode de M. Gerike diffère de 
celle-ci , en ce que M. Gerike ne veut 
point qu'on fasse usage du piston de la 
seringue , ni que l'on pompe l'eau et la 
poche; il craint que l'effort du piston 
n'attire quelques parties du cerveau 
même , et il préfère la simple ponction 
à la succion. Il veut qu'après l'introduc- 
tion du trocart garni de la canule on le 
relire simplement, en laissant la canule 
engagée dans le crâne sans y adapter la 
seringue, et qu'on se contente d'incliner 
la tête de l'animal, de sorte que l'eau 
s'écoule naturellement et sans être pom- 
pée. 11 pense que le déchirement de la 
poche, opéré par le trocart, et l'écou- 
lement simple de l'eau qu'elle renfer- 
mait, suffisent pour la guérison. 11 con- 
seille ensuite d'introduire dans la plaie 
quelques gouttes de teinture de myrrhe, 
et de terminer, comme dans l'autre mé- 
thode, par l'emplâtre de poix. 

M. Valois, vétérinaire à Versailles, a 
essayé avec succès la méthode de M. Gé- 
rike, et parait la préférer à toute autre. 

M. Yvart est un de ceux qui se sont 
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le plus occupés de guérir le tournis par 
tout autre moyen que par le trépan ; il 
a varié dans la manière de faire la ponc- 
tion , en se servant d'abord du trocart 
et ensuite d'un simple poinçon ou d'une 
simple alêne. Sa théorie sur la maladie, 
et celle qu'il a enseignée à ses élèves, 
sont les mêmes que la théorie de toutes 
les personnes qui y ont réfléchi. Après 
beaucoup d'expériences avec le tro- 
cart, il a pensé que l'alêne perçait plus 
net , et parvenait , suivant la volonté et 
l'adresse de l'opérateur, à la profondeur 
suffisante. 

Qu'on emploie le trocart ou le poin- 
çon , le premier point est de s'assurer 
clans quelle partie de la tête il faut 
percer pour trouver l'hydatide, qui est 
le plus souvent placée dans le cerveau : 
si elle l'était entre le cerveau et le cer- 
velet , on ne pourrait y parvenir sans 
tuer l'animal. 

M. Rappolt , pour désigner le mieux 
qu'il est possible les places où l'on doit 
percer , suppose un carré formé sur la 
tête de la bête à laine , par deux lignes 
longitudinales et parallèles, d'un œil et 
d'une oreille à l'autre, et d'un œil à une 
oreille, lequel carré serait divisé en 
deux parties égales par une ligne pas- 
sant du sommet du front, et allant ga- 
gner celle qui prendrait d'une oreille à 
l'autre. Ce serait au milieu de ces der- 
niers carrés qu'on devrait faire l'opéra- 
tion. Afin de présenter encore plus de 
facilité, il engage à imaginer sur chaque 
côté de la tête un triangle, dont la base 
serait une ligne tirée de l'œil à l'oreille; 
les deux branches de ce triangle partant, 
l'une d'une oreille et l'autre d'un œil , 
iraient se réunir au milieu de la tête, à 
la ligne médiane du carré supposé pré- 
cédemment. On ne courrait aucun ris- 
que de percer entre les angles de ces 
triangles; par ce moyen, on respecterait 
dans toute sa longueur le milieu de la 
tête, qu'il ne faut point ouvrir, parce 
qu'on tuerait inévitablement l'animal. 
Dans les béliers qui ont des cornes , on 
ferait la ponction un peu en arrière et 



au haut de ces éminences; ce serait 
juste l'endroit indiqué dans les carrés 
et triangles supposés. 

Le trocart a peut-être, sur l'instru- 
ment de M. Yvart, l'avantage de ne 
percer qu'à une profondeur déterminée, 
et de pouvoir être employé par des per- 
sonnes peu exercées ; mais les ouver- 
tures qu'il fait sont bien plus grandes, 
et par conséquent il peut nuire davan- 
tage. A la vérité, celui de M. Yvart doit 
être conduit par une main sûre ; je le 
préférerais cependant au trocart. En 
l'employant, on ne fait aucune incision 
à la peau, qu'il faut laisser sans la tirer, 
afin que son ouverture soit vis à vis de 
celle du crâne, pour faciliter la sortie 
de l'eau. L'opérateur tenant fermement 
l'instrument entre le pouce, l'index et 
le doigt du milieu , de manière à ne 
l'enfoncer qu'autant qu'il le veut, pose 
les deux autres doigts sur la tête pour 
avoir un point d'appui fixe, ce qui est 
de rigueur pour ne pas manquer son 
but. On ne doit pas employer trop de 
force ; il vaut mieux , si une première 
fois on n'a pas pénétré assez avant, y 
revenir une seconde fois. Le crâne étant 
percé, on conduit doucement l'instru- 
ment dans l'intérieur; 6 à 8 lignes suf- 
fisent communément; il en faut souvent 
moins quand le crâne est flexible et 
aminci. On retire promptement l'in- 
strument, qui est suivi de l'hydatide en- 
core remplie ou vide; on la fait sortir 
avec attention, soit avec une épingle, 
soit avec les doigts ; on renverse la tête 
pour faire égoulter le plus d'eau possi- 
ble, ce qu'on accélère en mettant le 
doigt dans la bouche de l'animal pour le 
forcer à remuer la mâchoire. Quelque- 
fois il ne sort ni hydatide ni eau; dans 
ce cas on introduit de nouveau, mais 
bien doucement, le poinçon sans l'agi- 
ter, afin de percer suffisamment ou de 
dégager l'hydatide. Il ne faut pas tou- 
jours vouloir retirer la pellicule de l'hy- 
datide; il suffit de l'avoir percée. 

MM. Yvart cl Rappolt, après comme 
avant l'opération, se contentent de 



Digitized by Google 



358 TOU 



TRA 



séparer les bètes qui ont le tournis, 
sans autre régime qu'une bonne nour- 
riture en petit volume; ils ne mettent 
rien sur la plaie , excepté quelques 
youttes d'essence de térébenthine : on 
pourrait se borner a la laver avec du 
vin. On visite ranimai, et on ôte les or- 
dures de la plaie; tous les deux jours on 
la rouvre pendant une huitaine, «oit en 
levant la croûte, soit en enfonçant le 
poinçon, pour donner issue à ce qui 
peut s'être amassé' d'eau, car tout ne 
vient pas toujours lors de l'opéra lion. 
MM. Yvart et Rappolt ne veulent pas de 
la seringue pour aspirer l'eau et la vé- 
sicule, motivés sur ce qu'en employant 
cet instrument on soulève le cerveau, 
dont on détache même des particules, 
et sur ce qu'on déchire des nerfs et des 
vaisseaux sanguins, ce qui est capable 
de faire mourir les animaux ; ils croient 
qu'ils peuvent guérir par la seule sortie 
de Peau; en cela ils sont d'accord avec 
M. Gerike. La multiplication des ponc- 
tions n'empêche pas l'animal de guérir. 

On ne réussit que très difficilement 
sur les béliers, à cause de leurs cornes. 

Une bonne partie des animaux opé- 
rés par MM. Yvart et RappoU ont été 
sauvés ; un grand nombre d'autres qui 
n'ont pas guéri radicalement ont pro- 
longé plus longtemps leur existence 
qu'ils ne l'auraient fait si la maladie eût 
été abandonnée à elle-même. M. Yvart 
regarde comme une condition essen- 
tielle de n'opérer que par un temps sec, 
et de tenir les animaux dans un endroit 
où il n'y a pas d'humidité. (Tessibr). 

M. de Neirac, correspondant du Con- 
seil d'agriculture , a prouvé , par un 
grand nombre d'expériences , que l'ap- 
plication d'un fer rouge sur le front des 
agneaux attaqués du tournis ( quelque- 
fois aussi il faut l'appliquer à deux ou 
trois autres endroits) les en guérissait. 
On peut utilement préférer un fer à 
marquer portant la lettre initiale de 
son nom; la seule précaution à pren- 
dre, c'est de tondre la tête dans les 
l»arties où on veut faire l'application , 



afin d'agir avec certitude , de ne 
(>as presser trop ou trop peu. M. de 
Neirac assure que peu de moments 
après l'opération , qui n'a jamais eu de 
dangers entre ses mains, les symptômes 
delà maladie cessent, et que l'animal 
innage avec appétit. 

D'autres observateurs , sans s'être 
montrés aussi explicites que M. de 
Neirac, ont cependant annoncé d'heu- 
reux résultats de cette méthode aussi 
facile que simple. 

TOURNOIEMENT. ( Voy. l'article 
précédent. ) 

TOURNURE. Ce mot, dans le Niver- 
nais , est synonyme de sole ou saison. 

TOURRACHE. Nom d'une variété de 
boeufs franc-comtoise. Sa robe est bi- 
garrée de taches de diverses couleurs . 
surtout d'un rouge foncé. 

TOURTEAU. {Econ. rur.) Marc qui 
reste dans les moulins à huile, après 
que les graines y ont été pressées. 

Les tourteaux sont à la fois une bonne 
nourriture pour les bestiaux et un 
excellent engrais pour les terres. 
{Voy. l'article Nourriture des bes- 
tiaux , $ IX, ci-dessus, t. XIV, p. 363.) 

TOUSSE. Synonyme de têtard, dans 
quelques localités. 

TOUT-ÉPICE.(Foy. Nigelle.) 

TOUT- VENU. C'est le séneçon com- 
mun. 

TOUTE-BONNE. C'est la sauge des 

PRES. 

TOUTE- SAINE. C'est I'androsème 

OFFICINAL. 

TOUZELLE. Variété de blé dur. 
( Voy. Froment.) 

TRAÇANTE (plante). C'est celle qui 
étend latéralement ses racines a une 
distance plus ou moins considérable. 
C'est l'opposé des plantes pivotantes. 

TRAÇOIR. (Horticult.Agric.) Instru- 
ment de fer à une ou plusieurs pointes, 
adapté à un long manche de bois , et 
dont on se sert soit pour tracer des li- 
gnes sur un terrain qu'on veut diviser 
et planter d'après un dessin quelconque, 
soit pour former de petits rayons très 
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étroite et légèrement creux, dans les- 
quels on se propose de semer des grai- 
nes ou de transplanter déjeunes plants 
{voy. Semis et Pépinière). Avec le tra- 
çoir à une pointe {pl. CCCXXX. fig. 4), 
on trace des rayons simples; avec ceux à 
deux, trois ou quatre pointes ( fig. 5 à 
8 ) on trace deux, trois ou quatre rayon s 
à la (bis, sur un seul Irait de cordeau. 
Le traçoir à pic et à taillant {fig. 9) sert 
à tracer les lignes profondes sur les 
terrains durs et pierreux. 

Sous le nom de toise- traçoir, M. Jac- 
ques, jardinier en chef des jardins du 
roi, à NeuîUy, a présenté a la Société d'A- 
gronomie de Paris, en 1830, un instru- 
ment qui permet de tracer à la fois, selon 
le besoin , trois , quatre ou cinq lignes 
parallèles {voy. fig. W,pl. CCCXXX, 
et la légende explicative, fin du vol.). Le 
cordeau servant à marquer les lignes 
est représenté fig. li. 

Dans nos départements du midi , on 
emploie une sorte de traçoir à plusieurs 
dents, conduit par un bœuf ou un che- 
val, pour tracer les ligne» destinées a 
recevoir les semences de maïs, de fè- 
ves, etc. La/»/. CCCXXX , fig. 13 et 14, 
montre deux de ces traçoirs de grande 
culture, qui présentent de légères diffé- 
rences. 

TRAINASSE. C'est la renouêe. 

TRAINASSES Chaste.) Filet très grand 
que deux hommes traînent dans les 
champs. On l'emploie à la chasse des 
perdrix, des alouettes, des bécas- 
sines, etc. 

TRAINEAU. {Agric.) Cadre de bois, 
de dimensions variables, que, dans 
beaucoup de lieux, on fait traîner sur 
les terres labourables, soit avant, soit 
après les semailles, pour régaler le sol. 
La fig. 15, pl. CCCXXX, montre un 
traîneau de celte espèce. 

Une herse ordinaire renversée remplit 
le même office. La fig. 16 (même pl.) 
montre une herse-tralneau belge, que 
nous trouvons figurée dans l'Agricul- 
ture flamande de Van Aelbroeck. Dans 
les environs de Genève, le même in- 



strument se nomme traîne; ailleurs on 
dit traînoir. 

Les deux espèces de herses représentées 
sur notre pl. CCXVIII , fig. 9 et 3 ( ci- 
dessus, t. XII p. 983 ) sont aussi de vé- 
ritables traîneaux en clayonnage et 
en branchages propres à recouvrir les 
semences fines. {Voy. l'article Herse.) 

TRAINOIR. {Econ. rur.) Morceaux 
de bois qui se placent momentanément 
en sautoir sous les charrues et les her- 
ses, afin de pouvoir les conduire dans 
les champs, et les en ramener sans les 
user et sans trop fatiguer les chevaux 
ou les bœufs; leurs dispositions varient 
selon les départements. 

Dans les planches des articles Char- 
rue et Herse, nous avons figuré plu- 
sieurs de ces tratnoirs. 

TRAITS DES CHEVAUX. (Écon. rur.) 
On appelle ainsi les lanières de cuir, 
les cordes ou les chaînes qui sont d'une 
part attachées, une de chaque coté, au 
collier des chevaux, et de l'autre à 
une des parties de l'avant des chars, 

CHARRETTES, TOMBER P. AUX, etc., et SUr 

lesquelles tirent les chevaux. 

TRAM AI L,TREMAILOUTREM AILLA DK. 

{Chasse et pèche.) Filets composés de 
trois nappes. Il y en a de propres à la 
chasse des oiseaux, et d'autres qui ser- 
vent pour la pêche; un petit tramail 
est dit tramail Ion. 

TRAM01S. ( Voy. Trrmois.) 

TRANCHE. Terre que la charrue en- 
lève de la raie qu'elle ouvre, et qu'elle 
doit renverser sur le coté. ( Voy . La- 
bour.) 

TRANCHE. ( Voy. Teanque. ) 

TRANCHE-GAZON. (Jardin. Agric.), 
Instrument dejardtnage,dont le nom in- 
dique l'usage. La fig. 1, pl. CCCXXXIH, 
montre le tranche-gazon ordinaire de 
nos jardiniers. La longueur du manche 
est de 3 pieds, et il est terminé par une 
béquille. On l'emploie pour couper les 
plaques de gazon d'une manière uni- 
forme {voy. Gazon ) , et pour ébarber 
les bordures des pièces de verdure dans 
les jardins. 
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Od fait usage en Angleterre, pour le 
même objet, d'un instrument beaucoup 
plus expédilif, qui n'est pas répandu 
chez nous autant qu'il le mérite. C'est 
un disque de fer, tranchant sur son 
pourtour, et tournant sur un axe autour 
de son centre, entre deux montants de 
fer réunis par une douille dans laquelle 
le manche est adapté {fig. 2, même pl.). 
Le disque a de 6 à 8 pouces de diamètre. 
Ce disque coupant est également fort 
économique pour faire des rigoles dans 
les prés qu'on veut arroser par irriga- 
tion, parce qu'il fait rapidement les 
deux tranchées qui indiquent la largeur 
de ces rigoles, largeur dont on enlève 
ensuite facilement la terre avec la bêche. 

Une charrue à soc large et tranchant 
et à coulre très coupant, plus générale- 
ment usitée en Angleterre,où elle parait 
avoir été imaginée, que chez nous, porte 
aussi quelquefois dans les auteurs agro- 
nomiques le nom de tranche-gazon. 

La dénomination anglaise est trench- 
plough , charrue tranchante. Il en 
existe plusieurs modifications. L'usage 
ordinaire de ces charrues est d'ÊcROU- 
ter le sol , soit pour transporter les 
plaques de gazon dans les jardins , soit 
pour les brnler sur le sol. Elles ont sou- 
vent deux cou très parallèles ou deux 
disques tranchants , de sorte que du 
même coup elles détachent des deux 
côtés et en dessous , au moyen du soc , 
les plaques qu'on veut enlever. Nous 
avons déjà , au mot Écobuage ( ci-des- 
sus , T. IX, p. 114 ), décrit et figuré plu- 
sieurs de ces charrues ; un instrument 
analogue, que Thaê'r, qui l'a compris 
parmi les instruments de choix dont il 
a donné la description spéciale, a nommé 
aussi tranche-gazon, sera décrit et figu- 
ré au mot Trèfle. 

Dans notre article Cultivateurs , 
nous avons mentionné deux houes à 
cheval, de l'exploitation de M. Coke 
de Holkham , qui remplissent le même 
objet; nous renvoyons à cet article ( ci- 
dessus,!. VIII, p.57,etaux/>/.CXXXlV, 
fig. 6 et 7 ; CXXXV , fig. t et 3 ). 



TRA 

TRANCHÉES ou COLIQUES. ( Mêdec. 
vétérin.) Douleurs aiguës dans le bas- 
ventre. 

Les tranchées sont ordinairement le 
symptôme de la plus grande partie des 
maladies du bas-ventre , surtout dans le 
cheval. 

Les tranchées peuvent être causées 
par indigestion , par rétention et sup- 
pression d'urine; par des calculs formés 
dans le bassinet des reins ou engagés 
dans les uretères; par l'usage d'aliments 
donnés avant ou pendant la fermenta- 
tion , ou mangés en vert ; par des bois- 
sons d'eau crue ou d'eau de neige ; par 
des égagropiles ou bézoards logés 
dans les intestins ; par des vents, par la 
présence des vers , par la constipation, 
par les hernies, surtout celles inguina- 
les ; par la rupture de l'estomac et par 
celle des intestins , ou l'invagination de 
ces derniers, qui est la colique de mise- 
rere dans l'homme; par Pàcrcté et la 
surabondance de la bile, et enfin par 
l'inflammation des intestins , qui se ter- 
mine assez souvent par gangrène : c'est 
ce qu'on appelle tranchées rouget. 
Cette dernière sorte de tranchées n'est 
point un symptôme , mais bien une ma- 
ladie. 

Nous avons dit que les tranchées 
étaient des symptômes de la plupart des 
maladies du bas-ventre : parmi ces 
symptômes il y en a de généraux qui 
appartiennent à toutes les maladies de 
celte partie , et il y en a d'autres qui sont 
particuliers à quelques-unes de ces af- 
fections : nous tâcherons de les faire 
connaître autant qu'il nous sera possi- 
ble, et d'en indiquer les caractères. 

Dans les symptômes généraux , l'agi- 
tation est continuelle, les animaux se 
tourmentent sans cesse, ils se couchent, 
se relèvent, se roulent, et sont quelque- 
fois pris de sueur, principalement aux 
flancs; ces symptômes généraux ^ul 
accompagnés de symptômes particu- 
liers , qui aident à reconnaître les diffé- 
rents genres de maladies et servent à 
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diriger l'artiste dans le traitement de 
chacune d'elles. 

Dans les indigestions , le pouls est 
dur et plein, il y a quelquefois diarrhée; 
les déjections sont d'une mauvaise odeur 
dans le cheval ; on y reconnaît assez 
souvent des grains d'avoine encore en- 
tiers , et l'animal rend des rots. ( Voy. 

1 IN DIGESTION.) 

Dans la rétention d'urine, il se campe 
souvent pour pisser , il ne le fiait que 
goutte à goutte ou point du tout ; il re- 
garde son flanc. Du reste , il est facile 
de s'assurer s'il y a rétention d'urine en 
introduisant la main dans le rectum. 
On sent la vessie pleine; quelquefois elle 
sort du bassin , et est entraînée psr son 
poids dans l'abdomen. 

Dans la suppression d'urine par la 
présence de calculs soit dans les reins , 
soit dans les uretères, l'animal se campe 
souvent pour pisser ; il se tend , fait des 
efforts et cherche à porter la tête vers 
les reins; il y en a même qui cherchent 
à y mordre. 

Dans les tranchées occasionnées par 
l'usage des aliments nouveaux ou don- 
nés en vert, le ventre est gonflé, les 
flancs sont durs et tendus , les douleurs 
vives et presque continuelles; l'animal 
se plaint beaucoup, il rend des vents. 
Les mêmes symptômes se montrent aussi 
dans les tranchées occasionnées par les 
vents. ( Voy. Indigestion. ) 

Dans les tranchées causées par les 
boissons d'eaux froides et crues , ou de 
neige, les douleurs ne sont ordinaire- 
ment pas de longue durée, quoique assez 
vives; on les fait cesser par des lavements 
et des boissons chaudes et adoucissantes, 
telles que celles d'infusion de fleurs de 
sureau ou de camomille, dans lesquelles 
on ajoute l'eau de mélisse , à. la dose de 
trois à quatre cuillerées a bouche par 
Jitre pour les gros animaux, ou l'éther 
sulfurique à celle d'un à « gros (4 gram- 
mes à 8 grammes). 

Dans celles qui ont lieu par la pr<'- 
sence des égagropiles ou bézoards , l'a- 
nimal parait inquiet, il gratte beaucoup 

xvii. 



TRA 3(>1 

des pieds de devant, il se couche quel- 
quefois sur le dos , et il y reste quelques 
instants , ou il se tient posé sur les ge- 
noux et le derrière élevé ; il prend di- 
verses positions comme pour chercher à 
déplacer ces corps; les excréments qu'il 
rend sont aplatis , ce qui indique qu'ils 
ont été gênés et comprimés dans leur 
passage par quelque corps étranger. 

Les tranchées dues à la présence des 
vers sont assez ordinairement précédées 
d'un appétit voraee et de maigreur ; l'a- 
nimal rend quelques uns de ces vers, 
ou on en voit qui s'attachent au fonde- 
ment. M. La rosse conseille la suie de 
cheminée à 3 onces (un hectogramme ) 
dans un demi-seUer ( » décilitres ) de 
lait; M. Chabert indique l'huile empy- 
reumatiqtie à la dose de « à 3 gros ( un 
demi -déca gramme à un décagramme) 
étendue dans une infusion aromatique; 
on répète l'usage de ces médicaments 
jusqu'à ce que l'on croie que les vers 
sont détruits , c'est à dire trois à quatre 
fois , en laissant un jour d'intervalle en- 
tre les prises. 

Les tranchées causées par les hernies 
inguinales ont des symptômes caracté- 
ristiques bien marqués. L'animal qui 
en est atteint se couche sur le dos et ra- 
mène les jambes de derrière vers la poi- 
trine, comme s'il cherchait à faire ren- 
trer la hernie; lorsqu'il est debout , on le 
voit quelquefois ployer les jambes de 
devant, s'appuyer sur les genoux et se 
tenir ainsi le train de derrière élevé 
pour reporter toute la masse des intes- 
tins vers le devant; il lui prend des 
sueurs vers les testicules, et il rend sou- 
vent des rots. 

Dans la rupture de l'estomac ou des . 
intestins , on voit presque toujours les 
excréments revenir par la bouche ; ce 
cas est toujours mortel, ainsi que les 
invaginations. L'invagination est la ren- 
trée en lui-même de l'intestin , de la 
même manière qu'on rentre un bonnet 
de coton pour le meltre sur la téte, ou 
un bas qu'on veut chausser. 

Dans les tranchées qui sont la suite 

-10 
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de l'inflammation des intestins, et qui 
se terminent ordinairement par la gan- 
grène, les symptômes ont une telle in- 
tensité, qu'ils ne laissent pas un instant 
de repos à l'animal; il est violemment 
poursuivi parles douleurs; les lavements 
et les breuvages antispasmodiques, qui 
sont indiqués dans ce cas , sont le plus 
souvent infructueux, et l'animal suc- 
combe assez promptement. 

TRANQUE ou Trrnque. Espèce de 
houe ( voy. ce mot) à fer large et tran- 
chant. 

TRANSAILLES. On nomme ainsi dans 
le Dauphiné toutes les graines qu'on 
sème au printemps. 

TRANSPLANTATION. (Arboricult. ) 
Action d'ôter une plante , un arbre , 
d'une place qu'ils occupent dans le sol , 
pour les replanterdans une autre place. 

( Voy. DÉPLANTATION , PLANTATION et 
PÉPINIÈRE.) 

Certains arbres ont besoin d'être 
transplantés plusieurs rois en pépinière, 
avant d'être placés à demeure, parce 
que cette opération a pour résultat la 
production d'un plus grand nombre de 
racines , qui assurent mieux la reprise 
de ces arbres : tels sont le chêne , lors- 
qu'on veut le planter comme haute tige, 
et tous les arbres résineux, le pin, le 

SAPIN , le MÉLÈZE , le THUYA , le GE- 
NÉVRIER. 

La transplantation des arbres est une 
opération dangereuse quand ces arbres 
sont d'un certain âge, ou que le plant 
est mal conditionné et mal pourvu de 
racines, comme celui qu'on arrache des 
forêts, ou enfin lorsqu'on transplante 
d'un bon terrain dans une terre mé- 
- diocre ou de mauvaise qualité et dans 
des situations fort différentes. On doit 
en général transplanter les arbres 
quand ilssont jeunes; effectuer les plan- 
tations plutôt avant qu'après l'hiver, 
surtout dans les terrains légers et secs; 
ménager les racines et ne supprimer que 
celles qui sont en mauvais état, et 
desséchées; étéler les plants dans la 
proportion des racines qu'on est obligé 



d'amputer , parce que ce qui reste des 
racines ne peut plus fournir assez de 
suc pour la nourriture des branches ; 
placer les arbres à peu près a la même 
profondeur qu'ils étaient dans la pépi- 
nière, en observant cependant que dans 
les terres légères qui s'affaissent , il faut 
planter un peu plus profondément que 
dans les terres compactes ; ne pas plan- 
ter après ni pendant la pluie dans les 
terres fortes, encore moins dans un 
temps de neige ou de dégel, et dans 
toutes les circonstances où la terre, 
trop détrempée , ne pourrait pas bien 
s'arranger autour des racines. 

(Baudrillart.) 

Nous donnons,/»/. CCCXXXIU,/fy.3 à 
12, la représentation d'un assez grand 
nombre de transplantoirs usités parmi 
les jardiniers et les pépiniéristes. Plu- 
sieurs sont représentés ici d'après le re- 
cueil d'instruments de M. Boitard. Pour 
toutes les explications , nous renvoyons 
à la légende delà planche, fin du vo- 
lume. 

TRANUGE. C'est le chiendent, dans 
la Haute-Vienne. 

TRANSVASEMENT des Abeilles. 
{Voy. les articles Abeilles et Rucue.) 

TRAQUENARD. (Chasse.) Par abré- 
viation de traque-renard. Piège à loup, 
à renard, etc. Ces pièges, "qui sont i 
ressort et assez compliqués, se vendent 
tout faits. 

TRAVAIL. ( Art vêtir. ) Espèce de 
grande cage formée de fortes pièces de 
bois scellées en terre , et garnie de pou- 
lies, d'anneaux, de treuils, etc. On em- 
ploie cet appareil pour assujettir les 
chevaux difficiles à ferrer, ceux que Ton 
veut soumettre à quelque opération, etc. 
11 n'y a guère de maréchal qui n'ait un 
travail devant sa forge. 

Cependant on emploie beaucoup 
moins aujourd'hui qu'autrefois les tra- 
vails. On préfère abattre les animaux. 

TRAVÉE. ( Archit. rur. ) Intervalle 
compris entre deux piliers soutenant la 
charpente supérieure d'une grange, 
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d'une bergerie, d'une étable, d'une 
écurie, etc. 

TRAVERSE. On désigne ainsi, dans 
la Ha nie-Garonne, la troisième façon 
donnée aux terres. 

TRÉBUCHET. ( Chasse. ) Piège à 
prendre les petits oiseaux. 

TRÈFLE , Trifolium. {Prair. artific. ) 
Plante herbacée de la diadelpbie décan- 
drie du système sexuel (voy. au mot 
Botanique), et dont les botanistes 
comptent aujourd'hui 110 espèces , for- 
mant un genre dans la fomille des légu- 
mineuses. Plusieurs espèces de trèfles, 
une notamment, occupent maintenant 
une place si importante dans la bonne 
agriculture , que nous ne pouvons nous 
dispenser d'entrer dans quelques déve- 
loppements sur ce qui les regarde. 

Espèces et variétés cultivées. 

Le Trèfle commun, Trifolium pra- 
tense Lin., Tr. pral. purpureum, dé- 
signé dans les diverges parties de la 
France sou* les noms de trèfle des 
prés, grand trèfle, trèfle pourpré , 
Tr. de Hollande , Tr. de Normandie, 
Tr. de Flandre, Tr. de Piémont, 
herbe à vache, triolet, trémène, clave 
(en anglais clover) ,etc. , est une plante 
indigène , dont la durée ne se prolonge 
guère au-delà de la troisième année , et 
qui périt même souvent a la seconde, 
après'avoir fructifié, quoique ses repro- 
ductions l'aient souvent fait considé- 
rer comme étant plus vivace. 

De sa racine ligneuse, pivotante et 
fibreuse, s'élèvent plusieurs tiges , quel- 
quefois jusqu'à 3 pieds environ , garnies 
de feuilles composées de trois folioles 
ovales, assez souvent tachetées de blanc 
et de noir, et de fleurs purpurines en 
têtes arrondies , remplacées par de pe- 
tites gousses renfermant des graines 
rondes , jaunâtres ou d'un brun violet. 

Indépendamraentdequeiquesvariétés 
du trèfle commun, dont une très recom- 
mandable est cultivée en Normandie , 
dans les environs de Bol bec et de Fau- 
ville, sous le nom de Grand Trèfle, à 
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cause île sa vigueur extraordinaire 1 , il 
existe aussi plusieurs autres espèces vi- 
vaces de trèfle, dont quelques-unes sont 
cultivées en plein champ, et dont plu- 
sieurs autres nous paraissent mériter 
d'y être essayées. 
Le Trèfle rampant. Tr. repens L., 

1 Voici ce que M. Vilmorin dit de celte variété, 
dans les notices précieuses dont il enrichit le Bon 

« M. de Laquesoerie , savant agriculteur, a fait 

connaître celte variété du trèfle ordinaire (le 
grand trèfle normand ). et a bien voulu m'en en- 
voyer de la graine : les semis que j'ai faits m'ont 
mis A même de reconnaître l'exactitude des dé- 
tails qu'il avait donnés sur ce fourrage. Le grand 
trèfle normand, ou plutôt, suivant M. de Laques- 
nerie, du pays de faux , est beaucoup plus élevé 
que le commua, plus tardif, et ne donne ordinai- 
rement qu'une coupe, mais qui souvent équivaut 
aux deux coupes du trèfle ordinaire. Son fourrage 
est plus gros et la plante m'a paru être plus du- 
rable. Ce trèfle doit-il être préféré à l'espèce ordi- 
naire? Je no prendrai pas sur moi de résoudre 
celte question , qui, d'ailleurs, est probablement 
susceptible de solutions opposées dans des terrains 
et des circonstances différente*. Cette espèce est 
encore trop récemment connue pour qu'il soit 
possible d'en porter un jugement ; mai» j'ai cru 
devoir l'indiquer aux cultivateurs comme un sujet 
intéressant d'épreuves et d'observations. » 

M. Vilmorin fournit en outre quelques rensei- 
gnements sur une autre variété cultivée du trèfle 
commun , le trèfle d'Argovie. Nous le laissoas 
parler : 

a Le trèfle d'Argovie est une autre variété do 
trèfle rouge , cultivée depuis quelques années en 
Suisse, et qui parait posséder des qualités impor- 
tantes. On assure qu'il dure quatre à cinq ans, co 
qui lui a fait donner le nom de trèfle perpétuel. 
Je n'ai pas encore été a même de vérifier ce point, 
mais ce que J'ai reconnu en lui , et qui me parait 
encore plus intéressant , c'est une disposition très 
prononcée à monter en tiges, et une précocité 
d'au moins quinze jours sur le trèfle ordinaire ; il 
est d'ailleurs vigoureux et à larges feuilles. SI les ca- 
ractères que présente en co moment cette variété 
sont confirmes par des épreuves plus nombreuses, 
et s'ils se conservent sans altération sensible pen- 
dant une suite de générations, ce sera certsioe- 
nement une acquisition précieuse pour l'agricul- 
ture. 

» La continuation des essais dont il vient d'élrc 
rendu compte m'a malheureusement fait voir qu'en 
peu de générations le trèfle d'Argovie perdait cet 
avantage de précocité qui m'avait d'abord frappé 
en lui. Il faudrait donc renouveler fréquemment 
sa semence , ce qui lui éterait beaucoup de soa 
mérite. Je n'en parle donc qu'à litre de renseigne- 
ment historique sur une variété qui a ou , pendan t 
un temps , quelque célébrité. » 
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appelé Communément Ire fie blanc, 
quoiqu'il ne soit pas le seul dont les 
fleurs aient cette couleur, est désigné 
aussi quelquefois sous le nom de trèfle 
hollandais, psrcc que les Hollandais,qui 
paraissent l'avoir soumis les premiers à 
la culture, et qui font un commerce 
assez considérable de sa graine, le cul- 
tivent fréquemment. C'est une plante 
indigène, très-vivace, à racine pivotante 
et très-fibreuse. Ses tiges , grêles , ram- 
pantes et nombreuses, qui, s'enraci- 
na ut très-souvent à chaque articulation 
qui touche la terre, deviennent stolo- 
nifcres, sont couvertes de folioles den- 
tleulées, ordinairement vertes, quel- 
quefois d'un brun pourpre, et de fleurs 
pédonculées, serrées, en têtes arrondies, 
blanches , remplacées par des gousses 
renfermant trois ou quatre semences 
très-pelites. 

Pour celte espèce, non plus que pour 
les suivantes, nous n'anticiperons sur les 
détails généraux de culture que nous don- 
nerons ci-après et qui se rapporteront 
aux autres espècescultivées;quant à celle 
dent il s'agit actuellement, nous nous 
bornerons aux remarques suivantes. 

t* On distingue plusieurs variétés du 
trèfle blanc, plus ou moins précoces , 
élevées , vigoureuses et vivaces , et dont 
les fleurs et les Feuilles ont des nuances 
de couleurs variées, quelquefois assez 
tranchante: . 

9° L'époque de l'introduction de sa 
culture en grand en Europe parait peu 
éloignée; cette culture est même encore 
très-peu répandue , et elle l'est plus au 
nord qu'au midi. 

3° Elle exige généralement des terres 
moins humides que le trèfle commun ; 
elle réussit souvent sur celles qui ne 
conviennent pas à ce dernier, et elle est 
plus rustique. 

Toutefois , quoique réussissant dans 
les terres sèches et légères > où il peut 
être employé fort utilement, le trèfle 
blanc vient aussi dans les terrains hu- 
mides. M. Vilmorin l'a trouvé trcs-beau 
dans des prairies assez mouillées pour 



que la fktuque flottante y vint en 
abondance. 

4° Cette espèce, comparée au trèfle 
rouge, exige des labours moins pro- 
fonds , sa racine principale étant beau- 
coup moins longue et moins volumi- 
neuse , et ses racines stolon ifèr es s'en- 
fonçant ordinairement peu. 

5° Elle exige encore moins d'engrais, 
parce que, voyageant, pour ainsi dire, 
à la surface du sol, sur lequel on la 
voit quelquefois foire des trajets assez 
étendus dans une seule année, elle y 
puise une grande partie de sa nourri- 
ture , et elle s'oppose très- efficacement 
à son évaporalion, en tapissant exac- 
tement la terre d'un riche tapis de 
verdure. 

Cependant les engrais, et tous ceux 
surtout qui sont d'une nature calcaire, 
activent singulièrement sa végétation , 
qui est précoce ; l'application d'un seul 
* de ces engrais, mais plus particuliè- 
rement l'emploi du plâtre, de la chaux, 
de la suie et des cendres de tourbe , de 
charbon de terre et de bois, suffit très 
souvent pour en couvrir le champ d'une 
manière spontanée, bien digne de fixer 
l'attention du cultivateur. En général , 
sa présence est l'indice rarement trom- 
peur d'une terre de bonne qualité, 
comme son apparition subite est ordi- 
nairement celui d'une amélioration im- 
portante. 

6° La ténuité de sa graine et l'heu- 
reuse disposition de sa tige à s'étendre 
latéralement par ses rejets conseillent 
naturellement l'économie de sa semence 
qui doit surtout être très-peu enterrée. 
M. Vilmorin indique en moyenne U 
livres ( 19 kilogr. ) par hectare. 

7" Il est généralement très* avantageux 
de la semer en automne sur les champs 
ensemencés en blé ou en une autre pro- 
duction hivernale ; mais on peut sou- 
vent différer avec avantage jusqu'au 
printemps. 

8° On peut la semer seule, ou mé- 
langée avec diverses graminées vivaces, 
en différentes proportions , ce qui est 
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Généralement plus avantageux; et celte 
plante fait alors un excellent fond de 
prairie perpétuelle. 

9* Plus elle est forcée de s'étendre 
latéralement par l'action du rouleau et 
par le piétinement des bestiaux , par- 
ticulièrement des bétes à laine , plus 
elle s'épaissit et devient vigoureuse, et 
elle forme alors un gazon très-dense , 
aussi agréable que profitable. 

10° Elle fournit à ces animaux, même 
au milieu de l'été, lorsque les grami- 
nées son t souvent nulles pour le produi t , 
un pâturage court, mais succulent, très- 
nourrissant et très-durable. Elle con- 
vient surlout,de celte manière,aux bétes 
à laine qui en sont fort avides, qu'elle 
engraisse bien , et qu'elle nemétéorise 
pas comme le fait le trèfle commun. 
Quoiqu'on puisse aussi la faucher et la 
consommer en fourrage vert à l'élable, 
ou la convertir en fourrage sec , celte 
première destination est la plus natu- 
relle , la plus économique et la plus 
profitable. 

11. M. Victor Yvart rapporte qu'une 
partie de prairie naturelle basse , hu- 
mide, et très-exposée aux débordements 
de la Seine , ayant été fortement par- 
quée par les bêles à laine en automne , 
il l'a vue se couvrir, l'année suivante, 
d'untvcouclie épaisse île trèfle rampant, 
remplaçant avantageusement un très- 
grand nombre d'autres plantes inutiles 
ou nuisibles qui la garnissaient l'année 
précédente. Le même agronome dit 
avoir plusieurs fois déterminé la crois- 
sance et le développement spontané de 
çe trèfle sur plusieurs parties de celle 
même prairie et sur d'autres, en y se- 
mant, en automne ou de bonne heure 
au printemps, du plâtre calciné et pul- 
• vérisé , ou de la cendre de tourbe. 

19° Quelques faits attestent que les 
récoltes de froment sont généralement 
moins bonnes après la culture du trèfle 
rampant , qui est presque toujours con- 
sommé en pâture, qu'après celle du 
v trèfle commun , qui est ordinairement 
fauché 



Le Trèfle-fraisier, T.fragiferum 
L. , diffère assez peu du trèfle rampant, 
avec lequel on pourrait d'abord le con- 
fondre. La faculté qu'il possède de ré- 
sister à de longues submersions peut le 
rendre utile dans plusieurs cas. 

Le Trèfle de montagne, T. monta- 
num L., a une tige droite et fistuleuse, 
beaucoup plus élevée que les précédents, 
garnie de folioles lancéolées et denli- 
culées , et de fleurs blanches en têtes 
ovales , remplacées par des calices velus 
renfermant les gousses]et les semences. 

Cette espèce, assez commune en Eu- 
rope, est cultivée dans quelques parties 
de la Prusse rhénane, où elle sert à la 
pâture du grand bétail, et donne un 
bon fourrage , tant en vert qu'en sec. 

Le Trèfle incarnat, T. tncama- 
tum L. , est connu dans le midi de la 
France, tantôt sous le nom de lupi- 
nellc, qu'il porte en Italie, tantôt sous 
celui de farouche, farouch, ou fer- 
rou; quelquefois sous celui de trèfle an- 
nuel , elle plus souvent sous celui de 
trèfle de Roussillon , parce qu'on le 
cultive fréquemment dans cette contrée, 
où il parait que sa culture a été d'abord 
introduite en grand. C'est une espèce 
annuelle de Irène indigène, dont la tige 
pubescente, qui s'élève à plus de 2 pieds 
dans une situation favorable , est ornée 
de folioles larges , velues , souvent cor- 
diformes, et de belles fleurs d'un rouge 
incarnat , en épi ovale et oblong , rem- 
placées par des gousses velues et rous- 
sâtres qui renferment des semences jau- 
nâtres et arrondies. 

Longtemps limitée à quelques-uns de 
nos départements méridionaux , la cul- 
ture du trèfle incarnat s'est étendue de- 
puis dans plusieurs de ceux du nord , 
et deviendra probablement d'ici à peu 
d'année* générale en France. Quoique le 
trèfle incarnat ne donne qu'une coupe , 
et que son fourrage sec soit inférieur en 
qualité à celui du trèfle ordinaire, ce- 
pendant il est peu d'espèces qui puissent 
rendre d'aussi grands services à l'agri- • 
culture, attendu que presque qans frais, 
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sans soins , et sans déranger l'ordre des coup , dit M. Vilmorin , à qui nous era- 
cultures, on en peut obtenir d'à bon- pruntons cette notice sur le trèfle in- 
dantes récoltes de fourrages. Il a de plus carnat et ses variétés, et j'en vois semer 
le mérite d'être très précoce, et soit en avec succès sur des sols très divers; il ne 
pâturage, soit coupé en vert, d'offrir au manque chez moi que sur des terrains 
printemps des ressources pour la nour- excessivement calcaires, qui se gonflent 
rilure du bétail , presque avant aucune beaucoup par l'effet des gelées. Quelque- 
autre plante. On sème ce trèfle en août fois nos hivers font périr celte plante ; 
ou au commencement de septembre, mais cet accident est rare, et, quoiqu'on 
ordinairement sur les chaumes après en ait eu l'exemple en 1890, cela n'a 
les avoir retournés par un très-léger la- point empêché sa culture de faire de- 
bon r à la charrue ou à l'extirpaleur. puis d'immenses progrès. On emploie 
Cette façon , ou du moins l'ameublisse' de graine mondée 36 à 40 livres (90 ki- 
ment de la surface du sol par des her- logrammes) à l'hectare, et de graine en 
sages répétés, est nécessaire pour la gousse, environ 8 hectolitres , ou en 
graine mondée , qui a besoin d'être re- poids 90 à 100 livres, 
couverte par la herse. Mais lorsque Ton Je recommande , ajoute M. Vilmorin, 
a de la graine en gousse , il surfit de la aux cultivateurs du trèfle incarnat, l'es- 
répandre sur le chaume, sans aucune laide son enfouissement en vert (à la 
façon préalable , et de passer ensuite le première fleur); j'ai lieu de croire qu'il 
rouleau ; elle réussit presque toujours possède, sous ce rapport, un mérite qui 
très bien ainsi, surtout lorsqu'on s'est ajouterait encore à son utilité, 
pressé de semer aussitôt après l'enlève- Sous le nom de Trèfle deMolineri, 
ment de la moisson ; on voit par là avec T. Molinerii Balbis , on a désigné un 
quelle facilité les paysdépourvusde four- trèfle incarnat sauvage , qui croltcom- 
rage, ceux surtout qui suivent l'assole- m un*' ment dans les provinces du centre 
ment triennal, pourraientaméliorerleur et du nord de la France. Il se dislingue 
situation agricole. Qu'un fermier, par principalement de la race cultivée, ou 
exemple, sème ainsi une portion de ses trèfle de Koussillon, par la couleur 
chaumes d'avoine, vous supposerez le beaucoup plus pâle de ses fleurs, qui 
quart : dans les premiers jours de mai sont d'abord d'un Wanc sale, et pren- 
s'ilveut couper en vert, du 15au 95 s'il nent ensuite une teinte de rouge pale 
récolteen sec, tout peut être débarrassé, ou de couleur de chair. Mais celte dif- 
11 est encore à temps (le lever les guérets férence, quoique générale, n'est pas 
sur cette portion de sa sole, et de lui constante , et bien qu'il en existe quel- 
donner toutes les façons de jachères, ques autres dans le port , la longueur 



obtenu de cette partie de ses chaumes y en avoir d'assez tranchées pour que 
une forte provision de fourrage, entre la l'on puisse séparer hotaniquement ces, 
récolle et l'époque où naturellement il deux plantes. Toutefois, malgré leur 
y aurait mis la charrue. Le trèfle incar- élroile conformité botanique, il est cer- 
nai offre une ressource précieuse pour tain qu'elles diffèrent sensiblement par 
regarnir un trèfle manqué , en jetant leur tempérament et leur mode de vé- ' 
simplement de la graine en gousse sur gétalion. D'abord le trèfle de Molineri 
les clairières, ou même, au moyen de croit spontanément dans le nord , où 
hersages ou de ratissages suffisants , de l'autre n'a été introduit que par la cul- 
la graine mondée, lure; ensuite il est plus lenl dans son 
Presque toulc terre à froment ou à développement , el même dans la ger- 
* seigle, pourvu qu'elle soit saine, peut mination de sa graine; il a moins de 
porter du trèfle incarnai; j'en sème beau- disposition à monler en tiges, cl M. Vil- 
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morin l'a tu durer deux années , tandis 
que le trèfle de Roussilton , semé le 
même jour et à côté , s'était entièrement 
éteint dans le premier été. Ce qui a en- 
gagé l'agronome que nous venons de 
citer à essayer la culture du molineri 
et à le comparer à son analogue , c'est 
que , l'ayant souvent rencontré sauvage 
aux environs de Paris, il pensa qu'ac- 
coutumé depuis une longue suite de 
générations à notre climat , il serait 
probablement plus rustique, et résiste- 
rait plus constamment au froid de nos 
hivers que la race méridionale, et que 
dès lors aussi ses récoltes seraient plus 
assurées. C'est ce qui n'est pas décidé 
jusqu'à présent. Nous avons cru néan- 
moins devoir mettre ces essais sous les 
yeux des cultivateurs, parce qu'ils ont 
un but d'utilité réel ; le trèfle incarnat 
est une plante si précieuse pour l'agri- 
culture , qu'il serait d'un grand intérêt 
pour nos départements du nord d'en 
trouver une race qui ne fut point expo- 
sée à geler. 

Une autre variété a été annoncée et 
recommandée par M. Juery de Tou- 
louse : c'est le trèfle incarnat tardif. 
Son nom indique sa qualité ; il se sème 
et se cultive comme l'autre, et lui suc- 
cède dans son produit. De premiers es- 
sais en avaient donné à M. Vilmorin 
une opinion assez peu favorable; mais 
depuis , les semis faits avec de la graine 
plus franche lui ont donné de fort bons 
résultats, et lui ont fait signaler cette 
variété comme véritablement intéres- 
sante. Quelques autres essais ont aussi 
confirmé l'opinion de M. Juery sur ce 
trèfle. 

Si l'on doit regarnir un trèfle trop 
clair avec du farouch, on doit donc pré- 
férer la variété tardive , qui s'accorde 
mieux avec le trèfle commun , pour l'é- 
poque de sa fouchaison, que l'incarnat 
ordinaire. 

M. Raignac avait déjà indiqué cette 
variété tardive, sous le nom de Trèfle 
de la Saint-Jean y comme croissant 
aux environs d'Agen. 



Le trèfle incarnat et ses variétés tar- 
dives présentent plusieurs faits impor- 
tants sous le rapport des assolements. 

M. de Père , qui le premier a cultivé 
ce trèfle dans le département de Lot-et- 
Garonne , où il s'est bientôt répandu 
avec rapidité , ainsi que dans les dépar- 
tements circonvoisins, s'exprime ainsi 
à son égard : « Sa précocité laisse le ter- 
rain libre d'assez bonne heure pour per- 
mettre une seconde récolte dans la se- 
conde année , telle que raves , chanvre , 
maïs-fourrage, et il s'intercale parfaite- 
ment entre deux récolles de froment ou 
de seigle , en laissant la terre libre bien 
préparée pour une seconde récolte dans 
la même année, comme dans le cours 
suivant : 

« 1» Fèves , vesces ou dragées sur ter- 
rain bien fumé ; 

« 8° Froment ou seigle ; 

« 3° Farouch, qu'on fauchera en mai; 
ensuite , en mai ou juin , chanvre , ara- 
chide ou haricots ; ou en iuin et juillet , 
du maïs-fourrage, ou bien en août des 
raves. » 

M. Yvart a longtemps cultivé avec 
succès le trèfle incarnat pour la nourri- 
ture de printemps de ses troupeaux de 
bétes à laine superfine , comme récolte 
préparatoire et améliorante. Il indique 
en outre un moyen fort avantageux de 
tirer parti de cette espèce de trèfle, 
moyen dont il devait la connaissance à 
M. Charles Pictet. 11 consiste à semer 
en juillet, immédiatement après une 
première récolte, ce trèfle mélangé soit 
aveclePAmc milïack, panicum mi- 
liaeeum , soit avec la vescb , soit avec 
le maïs , soit avec P avoine. Ce mélange, 
qu'on peut faucher en septembre, four- 
nit alors une excellente et abondante 
nourriture verte pour les bestiaux, tout 
en contribuant au nettoiement et à Pa- 
meublissement du sol. 

Ces faits et beaucoup d'autres mon- 
trent avec quel succès cette précieuse 
espèce de trèfle peut être admise dans 
plusieurs combinaisons avantageuses de 
culture et d'assolement. 
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Parmi les espèces vivacesde trèfle non 
cultivées, et qui pourraient mériter de 
l'être , on peut citer le trèfle des 
alpes, T. alpinum, dont la tige est 
garnie de feuilles à folioles linéaires, 
lancéolées, et de fleurs rouneàlres; il 
pourrait peut-être utiliser quelques ter- 
rains ingrats, semblables à ceux sur 
lesquels il croit spontanément sur nos 
Alpes ; le trèfle rouge ou à longs 
épis, T. rubens, dont la tige assez élevée 
est garnie de folioles étroites , striées, 
dentées et de fleurs d'un rouge foncé , 
en épis très allongés et assez gros : il est 
originaire de l'Europe méridionale et 
parait très productif et d'une excellente 
nature : le trèfle étoilê , T. tteUa- 
tutn , dont les liges nombreuses et dif- 
fuses sont garnies de folioles velues , et 
de fleurs rougeâlres en épis denses et 
velus: il est originaire de nos contrées 
méridionales; le trèfle de Hongrie, 
T. pannonieum , dont la tige velue , 
très élevée , est garnie de feuilles très 
velues et très entières , et de fleurs en 
longs épis d'un blanc jaunâtre. 

Il existe en outreun assez grand nom- 
bre de trèfles annuels indigènes, dans 
cette classe de trèfles incultes, dont 
plusieurs assez élevés seraient peut-être 
susceptibles de donner des résultats 
assez avantageux: on pourrait essayer 
de les soumettre à la culture dans les 
cantons où ils croissent spontanément, 
et nous les recommandons aux cultiva- 
teurs zélés pour la multiplication de 
nos ressources , pour la nourriture de 
nos bestiaux et la variété de nos asso- 
lements. 

culture. 

Le trèfle, Tune des plantes les plus 
importantes de l'agriculture française , 
et dont beaucoup d'espèces, comme nous 
l'avons dit, croissent spontanément dans 
un très grand nombre de nos prairies 
naturelles, où elles sont si inférieures 
à celles qui se trouvent cultivées en 
grand qu'on les prendrait à peine pour 
la même plante, ce qui nous fournit 



une nouvelle preuve frappante de l'heu- 
reuse influence d'une culture soignée 
et prolongée, le trèfle ne parait pas 
avoir été tiré de son état naturel long- 
temps avant le seizième siècle. Olivier 
de Serres n'en parle pas plus que ses 
contemporains. Du temps même de 
Duhamel , sa culture était bien peu 
répandue, et les moyens d'en tirer le 
parti le plus avantageux pour les asso- 
lements étaient peu connus. 

Nous allons parcourir les diverses 
périodes de cette culture. 

Qualité et préparation du toi. — 
On a dit et répété que le trèfle prospé- 
rait sur les terres sablonneuses et légè- 
res : cela peut être , et cela est en effet 
en Angleterre comme en Hollande , à 
cause de l'humidité du climat et du sol ; 
mais comme ces deux circonstances se 
rencontrent beaucoup plus rarement 
en France et en Italie que dans ces con- 
trées, si l'on excepte quelquesuoes de 
nos régions septentrionales , ces terres 
conviennent généralement peu à celte 
production parmi nous ( il faut toute- 
fois excepter le trèfle blanc), à moins 
qu'elles nesoientabreuvéesd'une grande 
humidité , ce qui est assez rare. 

Les terres argileuses , marneuses et 
humides surtout , rendues moins com- 
pactes par l'effet des amendements con- 
venables , par la chaux ou autres sub- 
stances calcaires , par des fumiers longs 
et abondants, et par de profonds labours 
d'automne, lorsqu'ils sont praticables, 
sont particulièrement, convenables au 
trèfle ; il vaut mieux consacrer les terres 
légères au sainfoin. 

Procédé» particulier» de culture el 
de récolte. — D'après les détails géné- 
raux dans lesquels nous sommes entrés, 
relativement à la préparation du sol, 
à la semaille, à l'établissement et à l'en- 
tretien des prairies artificielles 
[voy. leur article), détails auxquels 
nous renvoyons , afin d'éviter ici des 
répétitions inutiles , il nous suffit de 
considérer quelques objets particuliers 
de la culture et de la récolte du trèfle. 
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Gtest surtout M. V. Yvart qué va nous 
' fournir ces considérations. 

1° La forme pivotante de la racine 
du trèfle, gui est assez longue, lors- 
qu'elle peut se développer complète- 
ment, et qui est fibreuse aussi , exige 
des labours profonds et bien faits, prin- 
cipalement avant les fortes gelées qui 
peuvent éviter bien des labours ; le dé- 
veloppement de cette plante est ordinai- 
rement proportionné à la longueur , à 
l'enfoncement et à la grosseur de sa ra- 
cine. , 

2° Les engrais, surtout ceux qui sont 
calcaires, sont indispensables à la pros- 
périté du trèfle et à celle des récoltes 
'■ qui lui succèdent immédiatement. Lors- 
qu'on n'a pu fumer la terre avant son 
ensemencement , il convient de le faire 
au moins l'automne ou l'hiver suivant , 
en couvrant légèrement le trèfle d'en- 
grais ; à défaut de fumier , le plâtre , la 
suie, la chaux , la poudrelte, l'unie, 
les cendres de tourbe, de charbon de 
terre et de bois , ou tout autre engrais 
pulvérulent analogue , semés le plus tôt 
possible , en petite quantité et par un 
temps calme et humide , y suppléent 
d'une manière très efficace et économi- 
que , particulièrement sur les terrains 
qui manquent de l'humidité nécessaire 
à la prospérité de cette végétation. 

3* Le choix de la semence est un des 
objets les plus importants de cette cul- 
ture. De même que, par des soins con- 
venables et prolongés l'industrie du cul- 
tivateur est parvenue à élever l'humble 
irtoletde nos prairies (le trèfle rampant) 
jusqu'à la hauteur d'un mètre, elà rendre 
cette plante une des plus productives en 
fourrage, de même aussi on la voit in- 
sensiblement se rapprocher , par le dé- 
faut de soins , de son état primitif et na- 
turel, vers lequel tendent toujours les 
êtres améliorés , dès qu'on leur refuse 
les soins constants et nécessaires qu'on 
leur avait prodigués jusqu'alors. 

La Société d'Agriculture , du Com- 
merce et des Arts de Bretagne, a consta- 
té, il y a longtemps . la différence qui 
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pouvait exister entre plusieurs sortes de 
graines de trèfle;elle a trouvé une grande 
supériorité, pour la multiplication et 
le produit , à celle qu'elle s'était procu- 
rée de la Hollande , qui la tire souvent 
de la Flandre, pays par excellence pour 
celle production dont elle parait avoir 
été le berceau , sur celle de Normandie, 
qui lui est généralement inférieure en 
poids et en qualité. 

Gilbert répéta ces expériences com- 
paratives, et reconnut qu'à volume 
égal la graine de Hollande pesait un 
septième environ de plus que l'attire; 
qu'après avoir été lavée, la première 
perdait un neuvième de son poids, et la 
seconde un cinquième. Une mémequan- 
tité de grains choisis de Tune et de 
l'autre ont donné des résultats très 
différents; en comparant la totalité des 
produits, il a été reconnu que ces deux 
sortes de graines avaient donné à peu 
près le même nombre de tiges; mais le 
trèfle de Hollande s'est élevé beaucoup 
plus vite, et il est parvenu à une plus 
grande hauteur ; ses feuilles plus lon- 
gues ont beaucoup mieux garni le ter- 
nin, et ont donné beaucoup plus de 
fourraget\ue celui de Normandie. 

M. Yvart ajoute à ces faits qu'ayant 
eeiné plusieurs fois comparativement, 
dans des circonstances parfaitement 
semblables, de la graine de trèfle récol- 
tée sur son exploitation, dont les terres 
sont généralement peu convenables à 
cette production, et de la graine récol- 
lée dans les environs de Lille, il a con- 
stamment trouvé une différence remar- 
quable dans les produits comme dans 
le poids respectif de ces deux sortes de 
graines, la dernière lui ayant donné des 
produits bien plus avantageux que la 
première. 

On doit donc toujours se procurer , 
pour semer, la graine de trèfle la plus 
pesante, la plus nette et la mieux nour- 
rie, et lorsqu'on ne peut l'obtenir sur 
sa propre exploitation, il est générale- 
ment avantageux d'en tirer des con- 
trées les plus renommées pour celte 
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prcnlucUoD, tt parUculièrement dans 
nos départements septentrionaux. 

La graine de trèfle, provenue de celle 
plante à sa seconde année, vaut mieux 
que celle qu'elle produit quelquefois à 
l'automne de la première , et elle est 
encore préférable à celle de la troisièmè 
qu'elle n'atteint pas toujours, et où elle 
est moins vigoureuse et moins nette, 
toutes les fois qu'elle y parvient. 

M. Yvarta remarqué, ainsi que d'au- 
tres cultivateurs, que les graines pro- 
duites par la première végétation du 
printemps étaient généralement moins 
bonnes que celles de la seconde, ce 
qu'il fout attribuer à ce que cette vé- 
gétation est ordinairement trop vigou- 
reuse pour cet objet, parce que la luxu- 
riance des tiges et des feuilles est géné- 
ralement aux dépens de la fructifica- 
tion, et qu'elles verseraient souvent, 
d'ailleurs, si on les laissait longtemps 
sur pied après la floraison. Il est donc 
plus avantageux , sous plusieurs rap- 
ports importants, de n'obtenir la 
graine que de la seconde pousse, qui 
est toujours plus nette, plus droite et 
plus modérée dans son essor ; mais il 
est essentiel que la première pousse 
soit récollée le plus tôt possible, afin de 
ne pas trop retarder la maturité de la 
semence produite par la seconde, et on 
la fait quelquefois, à cet elFet, pâturer 
de bonne heure au printemps. 

Il est généralement avantageux de 
défricher le plus lot possible les iré- 
flières dont on a obtenu de la graine. 

On peut récolter la graine de trèfle de 
deui manières principales : la pre- 
mière; qui est la plus expéditive, con- 
siste à moissonner les plantes porte- 
graines, ou avec la faucille ou avec la 
raulx; à les étendre très minces sur le 
champ, jusqu'à ce qu'elles soient bien 
sèches, et à les lier ensuite pour les 
battre à la grange avec le fléau. La se- 
conde, plus longue et plus coûteuse, à 
la vérité, mais qui sépare beaucoup plus 
sûrement la graine de cuscute et autres 
semences nuisibles, consiste à n'enle- 



ver àia main que les télés qui, renfiw- . 
ment la graine de t|#fle, lorsqu'elles f 
sont bien sèches, et à les battre sans 
délai, lorsque le temps est.chaud, avec 
de petites gaules qui en font assez faci- 
lement sortir les semences à cette. épo- 
que. Cette graine est, quelquefois dévo- 
rée par un petit inseple; mais lorsqu'elle 
est bien sèche et mise sèchement à cou- 
vert, elle en est exempte. 

M. le comte*, de Lasteyrie a fait con- 
naître, dans sa curieuse collection d'in- 
struments aratoires, deux machines 
usitées en Amérique pour récolter les 
graines de trèfle; elles diffèrent peu en- 
tre elles; nous les reproduisons l'une et 
l'autre (pl.CCCXXXIV,/?^. 6 el 7). Il va 
sans dire que la graine, pour élre ainsi 
recueillie, doit être parfaitement mûre 
et sèche. Nous ne saurions dire quel est, 
en réalité, l'avantage de ces machines; 
mais on ne les verra pas, toutefois, sans 
intérêt. Nous renvoyons l'explication 
détaillée des figures à la légende, fin du 
volume. 

On a cherché, depuis assez longtemps, 
à accélérer, par des moyens mécaniques, 
celle opération de l'égrenage du trèfle. 
On n'avait d'abord trouvé d'autre moyen 
que celui de les faire piler par, des 
hommes, dans des auges en bois, avec 
des pilons de bois, procédé très long, 
dispendieux, et qui avait le grand in- 
convénient de, ne pas donner des ré- 
sultats assez prompts pour pouvoir li- 
vrer au commerce les produits de 1* 
récolte, au moment où les demandes 
arrivaient de l'étranger. On a eu re- 
cours ensuite aux moulins à tan, mus 
par l'eau, qui diminuent la main-d'œu- 
vre, mais qui ont aussi d'assez graves 
inconvénients. 

Quelques agronomes avaient pensé 
qu'on pourrait briser les gousses du 
trèfle par le frottement, pour en retirer 
la graine, et ils ont même établi des 
machines destinées à produire cet effet. 
On trouve la description, avec figure, 
d'une machine de ce genre, dans le 
troisième cahier des feuilles de Hofwil, 
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concernai) I l'économie rurale, publiées 
en 1811 par Emmanuel de Fellemberg. 
Cette machine a été établie en grand 
au Conservatoire des arts et métiers, et 
gravée par M. Leblanc, dans son recueil 
in-folio d'instruments d'agriculture 
(nous reproduisons le dessin de cette 
machine, pl. CCCXXX1 V, fig. 1 etS) ; mais 
il parait que les résultats qu'on en ob- 
tient sont encore loin d'atteindre le but 
désiré. 

La Société royale et centrale d'Agri- 
culture, considérant que des machines 
peu dispendieuses, d'un facile entretien, 
et remplissant bien leur objet arec 
économie de main-d'œuvre, seraient un 
grand bienfait pour l'agriculture, avait 
fondé en 1880 deux prix pour cet ob- 
jet; ce concours, qui cependant a pro- 
voqué l'envoi d'un nouveau modèle, 
n'a pas eu jusqu'ici de résultat définitif. 
La Société exigeait que le nouveau 
procédé offrit sur le procédé ordinaire 
une économie au moins des deux tiers. 

M. le Comte Louis de Villeneuve , 
( E$$ai dun manuel d'agriculture ) 
a donné la description succiocte et le 
dessin d'une râpe de son invention , 
dont il a , dit-il , obtenu de très-bons 
résultats ; nous reproduisons aussi le 
dessin de cette rape. (Pl. CCCXXX1V, 
fig. 3 à 5. Voy. la légende explicative, 
fin du vol. ) 

On dislingue ordinairement deux 
nuances particulières dans la graine de 
trèfle dégagée de son enveloppe , la 
jaune et la brune, ou plutôt la violette. 
C'est à tort, selon M. Yvart, que Gilbert 
a regardé la dernière comme infiniment 
moins bonne que la première; il con- 
sidère sa nuance comme étant , au 
contraire, un indice certain du perfec- 
tionnement de sa maturité, et elle lui 
a toujours paru la meilleure , ainsi qu'à 
d'autres cultivateurs. C'est bien à tort 
aussi , selon le même agronome, qu'on 
a présenté la graine de 2 à 3 ans 
comme meilleure que celle d'une année. 

On peut , à la rigueur , serrer cette 
graine enveloppée dans sa gousse : elle * 
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n'en est que plus à l'abri des ravages 
des insectes et ne s'en conserre que 
mieux jusqu'au moment de sa germi- 
nation ; mais on l'en débarrasse ordi- 
nairement, surtout pour la vente, cela 
étant beaucoup plus commode; c'est 
ce qu'on appelle en plusieurs endroits 
éhouper, et plus généralemente^r^/i^r. 
Nous avons parlé tout à l'heure de cette 
opération. 

Lorsqu'on soupçonne que la graine 
de trèfle est infectée de semences nui- 
sibles ou imparfaites, il est avantageux 
de la plonger dans l'eau ; la plupart de 
ces semences surnagent , et on peut ai- 
sément les en séparer avec une écu- 
moire, ou en faisant déborder l'eau. 

On a quelquefois semé cette graine 
en automne avec succès , seule ou sur 
des champs ensemencés en grains; mais 
cette méthode convient rarement. La 
meilleure manière nous parait consister 
à la semer au printemps, sur les champs 
ensemencés en céréales ou autres pro- 
ductions printanières , ou immédiate- 
ment après la semaille principale, ou 
après la levée , ce qui doit toujours dé- 
pendre de l'état de la terre , de la na- 
ture des productions et de plusieurs 
autres circonstances que le cultivateur 
doit prendre en considération *. 

On la sème aussi assez souvent au 
printemps, sur les champs ensemencés, 
dès l'automne , en grains ou autres 
productions; et tantôt on la recouvre 
aveç la herse, tantôt avec le rouleau, 
tantôt avec des épines, tantôt avec le 
châssis appelé ploutre {voy. Traî- 
neau ); quelquefois même on ne la re- 
couvre pas du tout. Elle a généralement, 
ainsi, des chances moins favorables pour. 

• M. le comte Chaptal a semé avec succès, en 
automne, du trèfle avec du seigle ; celle méthode 
se pratiquait en quelques autres endroits. Thaër 
recommande , pour être semés avec le trèfle pour 
la première année, le lin et le blé noir ou sarraski- 
nCes deux plantes, dit-il, favorisent la germina- 
tion du trèfle et sa première pousse, et lui per- 
mettent, beaucoup mieux que les céréales, d* 
s'épaissir et do s'établir dans If sol d une manière 
uniforme. » 
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son succès ) et dans ce cas, comme dans 
tout autre, plus tôt on la sème, mieux 
cela vaut; on la répand quelquefois avec 
beaucoup d'avantage, lorsque la terre 
est légèrement couverte de neige; elle 
s'enfonce en terre lors de la fonte , n'a 
pas besoin d'élre recouverte, et germe 
aux premières chaleurs. 

La quantité de graine employée pour 
un hectare ( nous entendons principa- 
lement parler du trèfle rouge) est sin- 
gulièrement variable selon les lieux; 
dans certaines localités on ne met que 3 
à 4 livres à l'arpent, dans d'autres 30 
livres et au delà. Gilbert a pris le terme 
moyen d'un grand nombre de cantons, 
qui s'est trouvé être de i5 livres et 
demie pour l'arpent repondant à un 
demi-hectare. M. Vilmorin regarde aussi 
la quantité de 30 à 39 livres ( 15 à 16 ki- 
logrammes ) par hectare, comme la plus 
généralement convenable. Au reste, on 
sème plus épais sur les terres légères 
que sur les terres fortes , parce que sur 
celles-ci les plantes talent davantage. 

4° Soit qu'on veuille consommer le 
trèfle en fourrage vert, soit qu'on veuille 
le convertir en fourrage sec, il convient 
de le faucher lors du développement 
complet de la floraison ; plus tôt, il est 
trop aqueux , moins nourrissant et fane 
beaucoup plus difficilement ; plus tard, 
il épuise inutilement la terre. 

Cependant, lorsque le temps ne parait 
pas assuré, il est loujours avantageux 
de relarder cette opération, et il ne l'est 
pas ordinairement de l'avaucer; car il 
a été éprouvé, comme l'observe M. de 
Père, sur deux espaces égaux d'une tré- 
flière, que trois coupes d'une herbe 
trop tendre , faites sur l'un en six se- 
maines , n'ont produit en tout que soi- 
xante-dix livres de fourrage ; tandis que 
sur l'autre, une seule coupe d'un trèfle 
parvenu à loute sa croissance a produit 
un quintal. 

En fauchant le trèfle à l'époque indi- 
quée, on peut ordinairement en faire 
trois coupes; la première est la plus 
nourrissante et la plus abondante, et 
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la seconde l'est plus que la troisième, 
qu'il convient souvent d'enfouir comme 
engrais végétal , en défrichant la tré- 
flière. On parvient quelquefois à aug- 
menter le nombre de ces coupes par le 
moyen des engrais pulvérulents indi- 
qués , ou par des engrais liquides. 

Un des plus grands inconvénients du 
trèfle consiste dans la difficulté de son 
fanage : c'est la plus aqueuse de nos 
plantes cultivées communément en 
prairies artificielles ; il perd par la des- 
sication les deux tiers environ de son 
poids. ( Vop l'article Plantes Fourra- 
gères. ) Pour peu qu'il soit mouillé 
après avoir été fauché , il noircit, et se 
moisit quelquefois, s'échauffe en Us, 
et s'altère au point de n'être plus pro- 
pre qu'à être converti en fumier. 

Lorsqu'on le remue beaucoup pour 
le faner , il perd la majeure partie de 
ses feuilles, qui se dessèchent longtemps 
avant les tiges, et qui se réduisent en 
poussière lorsqu'on y touche par un 
temps sec et chaud. Il convient donc 
d'éviter les moments de la plus forte 
chaleur pour le répandre et le remuer, 
et de ne jamais le faire brusquement ; il 
ne faut jamais l'amonceler non plus 
qu'il ne soit bien sec , car il s'échauffe 
très-promplement, et la pluie le pé- 
nètre aisément. 

Lorsqu'on n'a pu le faner complè- 
tement, on peut le stratifler avec de 
la paille ou du foin sec ordinaire, et 
ils s'améliorent réciproquement. 

Crelté le mêlait même quelquefois 
avec du vieux foin dans le champ, 
pour accélérer sa dessiccation, qu'on ne 
saurait trop avancer lorsqu'ou le peut, 
et ce moyen est infiniment préférable 
aux juchoir* à perroquets recom- 
mandés par quelques écrivains. 

Au mot Fenaison , nous avons d'ail- 
leur donné des détails de pratique que 
nous ne répéterons pas ici. 

lorsqu'on moissonne le grain avec 
lequel il a élé semé , il esl avantageux 
d'en faire la récolte avec la faucille , 
" et de faucher ensuite le chaume mclc 
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au trèfle, dont il facilite la dessiccation, 
et qui s'en trouve amélioré. 

Un beau temps fixe est plus néces- 
saire pour opérer le fanage complet du 
trèfle que pour produire le même effet 
sur nos autres prairies artificielles or- 
dinaires, et on doit l'attendre toutes les~ 
fuis que cela est praticable sans incon- 
vénients graves. 

Quoique la cuscute attaque plus ra- 
rement le trèfle que la luzerne , elle 
s'implante cependant aussi quelquefois 
sur ses tiges , et en rend le fanage plus 
difficile encore. 11 est toujours avanta- 
geux de faner et de mettre à part toutes 
les parties qui en sont attaquées , parce 
qu'elles peuvent gâter le bon foin en 
conservant très longtemps une humi- 
dité dangereuse. 

Dans quelques cantons de nos dépar- 
tements septentrionaux , on a introduit 
l'excellente pratique de couvrir d'un 
chapiteau en paille les meules de trèfle, 
qui se trouvent ainsi préservées des 
dommages qu'occasionnent souvent les 
pluies abondantes et prolongées, lors 
de la récolte. 

PRINCIPAUX EMPLOIS DU TRÈFLE. 

Soit en vert, soit en sec, le trèfle 
offre à tous les bestiaux une nourriture 
saine et abondante ; ils le mangent tous 
avec beaucoup d'avidité , et il est es- 
sentiel de ne leur en donner qu'avec ré- 
serve , car l'excès , lorsqu'il est vert, les 
relâche souvent trop , ou les météorise, 
et l'on a remarqué qu'il produisait l'ex- 
cès contraire , lorsqu'il était sec. 

H engraisse très bien les bêles à laine, 
augmente beaucoup le lait des brebis 
nourrices, et contribue puissamment 
au développement des agneaux, aux- 
quels il fournit un' aliment tendre 
très convenable. Sa précocité le rend 
encore très propre à achever l'engrais 
des bœufs et des moulons au printemps. 

Il donne aussi aux vaches laitières un 
lait très abondant et de bonne qualité , 
auquel pourtant on a quelquefois re- 
proché un goùl désagréable. On a cru 



remarquer aussi que le beurre qui en 
provient Ie*cède en qualité à celui des 
vaches qui paissent dans les prairies 
naturelles à base de graminées. 

On peut également le donner en vert, 
avec beaucoup d'avantage, aux chevaux 
qui ont besoin d'être soumis à cette 
nourriture relâchante et rafraîchissante; 
et lorsqu'on le leur donne en sec , il 
convient de lui intercaler quelque autre 
nourriture, parce qu'on a plusieurs 
fois remarqué 4 que seul il les échauffait 
trop. 

« Quoi qu'en ait dit Tull , observe Gil- 
bert, on ne peut nier qu'il n'engraisse 
et ne fortifie les chevaux. » 

Mais le principal objet auquel on 
puisse employer avec beaucoup d'avan- 
tage le trèfle en vert, c'est la nourriture 
et même l'engrais des porcs, en le leur 
faisant pâturer dans une tréflière close, 
lorsqu'on veut la détruire, et dans la- 
quelle il y ait de l'eau pour les abreuver. 
Un grand nombre de faits attestent que 
cette nourriture est très analogue à leur 
constitution, et qu'au moyen de l'exer- 
cice qu'ils prennent ainsi en plein air, 
ils jouissent d'une excellente santé, se 
développent promplement , et finissent 
par engraisser. Ils détruisent encore 
une grande partie des racines nuisibles 
qui peuvant se trouver dans le champ , 
et ajoutent leur engrais à l'engrais végé- 
tal qui y reste. 

a 11 faut seulement, observe Gilbert , 
avoir soin d'en écarter les truies pleines, 
auxquelles il cause des tranchées qui 
les font avorter; mais lorsqu'elles ont 
mis bas, il leur est aussi nécessaire 
qu'il leur aurait été nuisible avant le* 
part. » 

Le même agronome, contre la mé- 
téorisalion produite par le trèfle, in- 
dique un préservatif dont l'efficacité a 
été constatée ailleurs, et qui consiste à 
faire boire le bétail avant de lui faire 
prendre celte nourriture. Nous ajoute- 
rons qu'en la leur laissant prendre en 
petite quantité à la fois, surtout en 
commençant et lorsqu'elle n'est chargée 
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ni de rosée ni de pluie , on prévient 
encore très efficacement c#t inconvé- 
nient, résultat ordinaire des négligences 
à cet égard. {Vog. Météorisation.) 

On peut faire consommer le trèfle en 
vert aux bestiaux de deux manières 
principales, ou sur le champ même en 
pâturant, ou à Pétable étant fauché. 
La première manière» qui convient da- 
vantage pour l'exercice et la santé des 
bestiaux , et surtout pour les porcs , est 
moins avantageuse sous le double rap- 
port de l'économie du fourrage et de son 
effet sur le sol. Le trèfle séparé trop tôt 
de sa racine produit plus d'un quart 
de moins que lorsque ce retranchement 
est fait à temps, et la différence du pro- 
duit du trèfle pâturé comparé avec celui 
du trèfle fauché est souvent de moitié 
à l'avantage du dernier, indépendam- 
ment de son action défavorable sur le 
sol. 

DU TREFLE SOfS LE RAPPORT DES 
ASSOLEMENTS. 

Le trèfle est la plante par excel- 
lence pour alterner les récoltée sur 
les terres auxquelles il convient ; 
lorsqu'il est bien cultivé , toutes les 
céréales qui lui succèdent donnent 
des produits plus avantageux qu'a- 
jtrès la jachère absolue. Ainsi s'expri- 
me M. V.Yvart. 

Celte incontestable vérité , ajoute ce 
grand agronome t est suffisamment re- 
connue, depuis longtemps , dans nos 
départements du Nord, du Haut et du 
Bas-Rhin , sur les rives de l'Eure , de la 
Sarthe , de l'Orne et de la Seine-Infé- 
Ticure, dans le Calvados , et dans d'au- 
tres parties de la France , comme elle 
l'est également dans les contrées qui 
nous avoisinent ; mais elle est encore 
ou ignorée ou méconnue dans un grand 
nombre de nos départements, et elle 
devrait être gravée partout en caractè- 
res ineffaçables , comme une maxime 
fondamentale de prospérité agricole na- 
tionale. 

« Le trèfle que je sème sur un terrain 



bien préparé, dit M. Lultin, est toujours 
très beau , très épais , absolument net 
de mauvaises herbes, donne un produit 
considérable , et le Me qui lui succède 
est toujours plus beau et mieux grené 
qu'après une jachère complète, d 
„ Cet agriculteur recommande pour les 
terres qu'il appelle légères l'assolement 
suivant, que M. Yvart a vu pratiquer 
dans plusieurs de nos départements 
septentrionaux , et qui a été substitué, 
avec le succès le plus complet , par 
M. de Rosnay , dans celui de la Seine- 
Inférieure, à l'antique routine triennale 
qui admet la jachère après deux récol- 
tes consécutives de céréales. Première 
année , plantes sarclées et fumées ; se- 
conde , orge ou avoine avec trèfle ; 
troisième, trèfle; quatrième, froment. 
Il indique pour les terres fortes celui-ci, 
qui se pratique également dans le nord 
de la France. Première année, fèves, 
fumées et sarclées ; seconde , blé, troi- 
sième , trèfle ; quatrième , blé. 

Avec ces assolements , comme l'ob- 
serve judicieusement M. Lullin , avec 
des soins de culture répétés, des engrais 
abondants, des sarclages fréquents et 
soigneusement faits, le fermier s'assu- 
rera de riches récolle de toute es- 
pèce , et une grande quantité d'excel- 
lents engrais. 

Avec les précautions convenables, 
dit M. Pietf t , le trèfle est le plus puis- 
sant ameliorateur des terres que ron 
connaisse, et il cite plusieurs preuves 
de cette assertion. 

« C'est en grande partie à l'introduc- 
tion du trèfle dans les assolements du 
Haut et lias-Rhin , nous dit M. Girod- 
Chantrans, qu'est due l'étonnante ré- 
volution qui s'y est opérée en si peu de 
temps , et qui s'étend d'année en année 
dans les contrées limitrophes, partout 
où il est admissible, et notamment dans 
le Doubs et le Jura , où avec moins de 
frais de culture on récolte plus de fro- 
ment qu'avec l'improductive jachère. 

D'après des exemplesaussi concluants 
de la bienfaisante influence du trèfle 
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sur l'accroissement du produit du fro- 
ment, exemples confirmés par ceux que 
lui avait fournis une longue expérience 
personnelle, M. Yvart pose en principe 
comme un axiome incontestable : Une 
belle révolte de trèfle assure une belle 
récolte de blé. 

Cependant, malgré les grands avan- 
tages que nous avons reconnus au trè- 
fle, on lui a fait plusieurs reproches que 
nous devons examiner ici. 

On lui a reproché, comme l'observe 
Gilbert, d'alléger beaucoup trop le sol, 
et de le rendre creux, pour se sertir 
de l'expression consacrée; mais, outre 
que l'art offre différents moyens de 
remédier à cet inconvénient , qui n'a 
lieu que dans les terres légères, il de- 
vient une ressource très précieuse dans 
les terres argileuses et compactes, dans 
lesquelles U réussit assez bien lors- 
qu'elles sont convenablement prépa- 
rées; ses racines, en rompant l'agréga- 
tion des molécules terreuses, corri- 
gent, détruisent mèm* le vice qui 
s'oppose si puissamment à la fécondité 
de ces terres. Qu'on compare les effets 
de ce moyen si simple avec ceux des 
instruments aratoires auxquels on ap- 
plique des forces- si considérables pour 
triompher de la résistance que ce sol 
rebelle leur oppose sans cesse , qu'on 
compare surtout les dépenses, et qu'on 
décide. L'emploi du rouleau et du par- 
cage remédie, d'ailleurs, complètement 
à cet ameublissement , lorsqu'on croit 
devoir en redouter les effets. 

Mous avons déjà répondu au reproche 
relatif aux météorisa lions que son four- 
rage vert occasionne quelquefois, et à 
la difficulté de le convertir en fourrage. 

Ou lui a aussi reproché de laisser 
a près lui l'un xles plus grands fléaux 
des céréales, le chiendent. 

Nous répondons à cela qu'il ne laisse 
après lui que ce qui existait sur le champ 
avant lui. soit en racines soit en semen- 
ces nuisibles; nous n'assurerons pas, 
avec quelques auteurs, «Ju'il les détmit 
toujours efficacement, mais nous assu- 



rons qu'il ne fait au plus que favoriser 
le développement des germes et des ra- 
cines qu'il couvre de son ombrage et qui 
peuvent y résister ; toutes les fois que le 
champ est réellement purgé de ces en- 
nemis , comme il doit toujours l'être 
avant qu'on l'y admette, il le laisse 
dans le même état après sa culture, in- 
dépendamment de l'amélioration que 
sa destruction y apporte. 

« Le trèfle, dit avec raison l'abbé Ro- 
zier, enrichit ou appauvrit le sol, sui- 
vant que sa culture est bien ou mal diri- 
gée. » 

Enfin on lui a encore reproché de 
lasser promptement la terre qui lui 
fournissait une partie de sa nourriture, 
et de finir par ne donner que des pro- 
duits faibles et peu abondants. 

Un assez grand nombre de nos dépar- 
tements septentrionaux, où il est cul- 
tivé avec succès, sur les mêmes terres, 
à des retours périodiques, comme il l'est 
en Hollande, en Angleterre et ailleurs 
depuis des siècles, répondent victorieu- 
sement à cette inculpation. Cependant 
il ne faut pas croire que le trèfle fasse 
exception à ce principe qu'il est géné- 
ralement avantageux de reculer, le 
plus possible, le retour des mêmes 
végétaux sur le même champ. Assu- 
rément s'il y revient trop fréquemment, 
s'il y revient surtout sans toutes les 
précautions convenables pour assurer 
son succès , ses produits iront en dé- 
croissant, et il n'y a là rien que de très 
naturel, rien qui ne soit conforme à la 
loi commune aux autres végétaux 
(voy. Assolement) ; mais un cultiva- 
teur instruit peut toujours prévenir cet 
effet, en variant ses cultures à propos. 

M. de Chancey cita un assolement de 
vingt-cinq ans, qu'il a suivi, et dans 
lequel il est revenu tous les cinq ans .««ans 
inconvénient, étant plâtré. 

« On doit, dit M. de Père que nous 
nous plaisons toujours à citer, éviter le 
retour fréquent de cette plante sur les 
terrains même qui lui conviennent le 
mieux : la terre ne s'en lassera jamais, 
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s'il ne reparaît qu'après un intervalle 
de six ans , ou au moins de quatre. La 
cinquième ou sixième partie d'un do- 
maine pourrait être constamment occu- 
pée par le trèfle. Sa véritable place dans 
un cqurs de moissons judicieux devrait 
être c^lle-ci : 1» fèves , vesces ou dragées 
sur le terrain bien fumé; 3° froment; 
3° trèfle; 4° froment; ou bien, l° ra- 
cines sur terrain bien défoncé et bien 
amendé , ou maïs sur un terrain bien 
fumé ; 8° avoine avec trèfle; 3° trèfle ; 
4° froment; ou bien, en terrain amaigri, 
f engrais végétal; 2° froment; 3° trè- 
fle; 4° trèfle; 5° froment. » 

La dernière rotation, laissant subsis- 
ter le trèfle au delà du terme qui nous 
parait généralement le plus convenable, 
devrait, il nous semble, en reculer le 
retour, d'après le même principe qui 
établit encore que ce retour doit être 
d'autant plus différé pour chaque 
végétai, que son analogue aura oc- 
cupé originairement le sol plus long- 
temps , et t aura plus épuisé et 
souillé f car beaucoup de cultivateurs 
ont remarqué que lorsque la durée de 
cette plante se trouve ainsi prolongée, 
non seulement elle prépare moins bien 
le sol pour le blé qui la suit, non seu- 
lement ses produits sont diminués, 
mais encore que par une suite néces- 
saire de ce dernier résultat, elle le sa- 
lit souvent ; et c'est probablement un 
des principaux motifs qui ont engagé 
M. Le Gris-Lasalle , dans l'assolement 
que nous avons cité, à faire suivre im- 
médiatement son trèfle d'une récolte 
préparatoire et améliorante avant celle 
du blé. 

Ajoutons que M. Pictet, qui admet 
également ce principe dans son Traité 
des assolements y après avoir reconnu 
que la récolle de la troisième année 
du trèfle est ordinairement faible, 
parce qu'une partie des plantes ayant 
péri dans le second hiver, les vides 
se trouvent remplis par des gramens 
dont la croissance est spontanée , 
ajoute : « H est plus profitable de ne 
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laisser le trèfle que dix-huit mois en 
terre. Ce n'est pas tant sous le rapport 
de la diminution de la récolte de four- 
rage qu'il importe de ne pas laisser le 
trèfle en terre jusqu'à la troisième an- 
née ; mais c'est par la raison que, dans 
un trèfle où les plantes sont rares, les 
chiendents prennent le dessus, et que 
leurs racines ayant le temps de se mul- 
tiplier et de se fortifier, ces chiendents 
nuisent essentiellement à la récolte des 
grains qui succède au trèfle. » 

Dans le pays de Caux, on défriche 
généralement le trèfle après une année 
de produit, depuis qu'on a reconnu 
qu'en prolongeant son existence, le blé 
était moins abondant et moins net; et 
quelquefois on y fait consommer le 
dernier "regain par les moutons, en les 
y parquant. Cette excellente pratique 
s'observe aussi dans plusieurs autres 
cantons. 

Cependant, il est des circonstances 
assez fréquentes en France, principa- 
lement dans nos départements méri- 
dionaux, qui empêchent de défricher le 
trèfle, après dix-huit mois d'existence 
environ , pour y mettre du blé , sur un 
seul ou plusieurs labours. Cela arrive 
quelquefois lorsqu'on** besoin de le 
conserver comme pâturage à la fin de 
l'automne et même en hiver; mais 
c'est surtout lorsque la terre ne peut 
être labourée à l'époque convenable »à 
cause de la sécheresse, ou par quelque 
autre circonstance impérieuse; alors il 
convient généralement d'en différer le 
défrichement jusqu'aux approches du 
printemps, pour y admettre des cultures 
prinlanières. 

M. le comte Louis de Villeneuve, 
que nous avons eu déjà occasion de 
citer dans le cours de cet article, in- 
dique les deux assolements suivants 
comme étant ceux auxquels il s'est ar- 
rêté pour les deux natures de terres qui 
composent le fonds de son exploitation 
(département de Lot-et-Garonne). 

Sur les boulbènes cultivés en deux 
soles : l rc année, blé et trèfle, — 2 e , trè- 
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fie, une coupe fourrage et graine; — 3 e , 
trèfle, une coupe ; — 4 e , blé ;— 5«, ves- 
ces noires pour fourrage;— 6% blé; 
— 7% fève» fumées ; — 8% blé , et trèfle 
semé avec le blé. 

Sur les boulbènes bâtardes culti- 
vée* en trois soles : l re année, blé, et 
trèfle semé avec le blé; — 2% trèfle, uoe 
coupe fourrage et graine;— 3% trèfle, 
coupe fourrage et graine ; — 4% blé ;— 
5% mais ; — 6 e . vesces noires pour four- 
rage; — 7 e , blé fumé et trèfle; — 8% 
trèfle. 

« Je dois observer, ajoute M. de Vil- 
leneuve, que je ne suis pas ces assole- 
ments à la rigueur, car souvent, pour 
détruire 1? folle avoine, je fais succé- 
der au maïs une jachère complète. On a 
dû remarquer que dans l'assolement des 
boulbènes bâtardes (voy. Boulbène), 
le trèfle séjourne deux ans; cependant, 
quand ces terres se trouvent de bonne 
qualité, j'ai éprouvé de bons résultats 
en ne laissant exister le trèfle qu'un an. 
On desline la première coupe à du 
fourrage, et la seconde est réservée pour 
la graine. Le terrain est défriché le 
phis tôt possible au moyen de plusieurs 
labours et du rouleau à pointes, et si 
le trèfle avait bien garni le sol, l'on 
pourra s'attendre à une bonne récolte.» 

Lorsqu'on veut laisser subsister le 
trèfle jusqu'à ce qu'il se détruise natu- 
rellement , comme cela arrive quel- 
quefois, on peut le semer avec de l'i- 
vraie vivace ou toute autre graminéc 
qui le remplace lorsqu'il est détruit, 
et il peut ainsi fournir un très bon pâ- 
turage. . 

Observons cependant que le trèfle 
pâturé prépare moins bien la terre 
pour les cultures suivantes , comme 
déjà précédemment nous l'avons fait 
remarquer. 

Observons encore que celui dont on 
a exigé la semence est aussi dans le 
môme cas, et nous en avons donné les 
raisons en traitant des assolements 
{voy. ce mot). 

H est généralement convenable de 

XVII. 
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faucher les premières coupes et d'en- 
fouir la dernière comme engrais vé- 
gétal, surtout lorsque la terre n'est pas 
naturellement très fertile. 

« D'après les avantages incontesta- 
bles que présente la culture du trèfle 
dans nos assolements sur les terres qui 
lui conviennent, dit encore M.Victor 
Yvart (et il en est un très grand nom- 
bre dans ce cas, avec les précautions 
convenables), nous ne saurions la re- 
commander trop vivement même aux 
plus chauds partisans des jachères. 
S'ils redoutent de déranger leur rou- 
tine triennale, ce motif illusoire, pour 
ne rien dire de plus, ne suffit pas ici 
pour repousser cette bienfaisante cul- 
ture ; s'ils refusent d'adopter un cours 
de moissons plus prolongé et plus con- 
forme aux meilleurs principes; s'ils 
veulent toujours persister dans leur an- 
cien usage de faire suivre le blé, hors 
lequel, à les entendre, il n'est point de 
salut pour eux, par l'avoine ou par 
l'orge, qu'ils essaient au moins de semer 
le trèfle avec l'un ou l'autre de ces der- 
niers grains, et de le fumer l'année 
suivante. Au lieu d'exposer leurs bes- 
tiaux à périr de faim sur leurs impro- 
ductives et ruineuses jachères, comme 
cela n'arrive que trop fréquemment; au 
lieu de les fatiguer par de fréquents, 
d'inutiles et pénibles labours, toujours 
dispendieux, quelquefois même nuisi- 
bles, et bien rarement compensés par 
un accroissement suffisant de pro- 
duits; au lieu d'avoir encore à soutenir 
une lutte perpétuelle et inégale avec la 
nombreuse série de plantes nuisibles à 
leurs récoltes , qu'ils parviennent si 
difficilement et si rarement à détruire 
d'une manière réellement efficace; il est 
permis d'espérer qu'en adoptant le con- 
seil que leur diele notre vif intérêt 
pour eux , et de l'utilité duquel notre 
propre expérience, jointe à celle d'un 
très grand nombre d'autres cultiva- 
teurs, leur est un sùr garant, nous les 
verrons enfin jouir des moyens infail- 
libles de nourrir abondamment tous 
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leurs bestiaux en tout temps, d'aug- 
menter la quantité et la qualité de 
leurs engrais , par l'accroissement du 
nombre de ces animaux et par leur 
bon entretien, et d'obtenir, avec de 
moindres frais de culture, des récolles 
plus nettes, plus abondantes et plus lu- 
cratives, en attendant qu'ils puissent 
adopter un meilleur assolement, en 
admettant les cultures sarclées. » 

Dans la Belgique, lorsqu'on veut 
rompre un chaume de trèfle pour y 
semer du blé sur un seul labour, cha- 
que sillon se fait en deux traits de char- 
rue ; le premier ne fait qu'entamer la 
surface du sol, à un ou deux pouces; 
cette tranche mince est jetée au fond 
du sillon précédent, et elle est ensuite 
recouverte par un trait de charrue plus 
profond. Thaër ( Nouveaux instru- 
ments d agriculture les plus utiles ) 
a décrit une charrue, ou plutôt un ap- 
pareil qu'on peut ajouter à toute es- 
pèce de charrue, au moyen duquel le 
même effet est produit d'un seul trait. 
Nous en reproduisons la gravure 
(pl. CCCXXX111, fig. 18 et 13). Il faut 
ajouter à une charrue ainsi disposée un 
cheval de plus sur deux ; mais elle pro- 
cure une économie de travail fort im- 
portante. On peut s'en servir aussi pour 
enterrer du fumier pailleux. Dans tous 
les cas, la partie qui se trouvait à la 
surface du sol est profondément enter- 
rée. ( Voy. la légende explicative des 
fig. , fin du vol.) 

TREFLE jaune (petit). C'est la lu- 
puline. 

TRÉFUET. (Instr. arat.) Dans quel- 
ques parties de l'ouest, on nomme ainsi 
la marre, espèce de petite houe à fer 
quelquefois triangulaire, employée à 
tréfiler ou sarcler le blé. 

TREILLAGE. {Jardin.) Ouvrage fait 
avec des échalas ou des perches de bois 
bien dressées, qu'on attache les unes 
aux autres avec du fil de fer, en for- 
mant des mailles carrées ou des losan- 
ges. On garnit de treillage les murs des 
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espaliers, et l'on fait avec des treillages 
des berceaux et des tonnelles. 

On fait aussi des treillages pour dé- 
fendre les semis et les plantations de 
l'approche des animaux. (Voy. Palis- 
sade.) 

On emploie toute espèce de bois 
pour faire des treillages, pourvu que 
les |eU et les refends soient droits; mais 
les bois les plus estimés pour la durée 
sont le chêne, le châtaignier et le frêne. 

TREILLE. Vigne palissadée contre 
un treillage ou contre un mur. Quel- 
quefois aussi c'est la vigne grimpant sur 
les arbres. (Voy. Vigne.) 

TREILLIS. Mot quelquefois pris 
comme synonyme de treillage. 

Dans le Médoc, c'est le petit- vm. 

TREINCHAS. C'est, dans le départe- 
ment de h Haute- Vienne, le quatrième 
labour donné aux terres destinées à 
recevoir du froment. ( Voy. Labour.) 

TREINCHÉO. Houe à écobuer, en 
usage dans la Haute-Vienne. (Voy. 
Trafique.) 

T REJADE. La truie avec ses petits 
est ainsi appelée dans le déparlement 
de la Haute-Garonne. 

TREJE-LEVANT. Truie destméeala 
reproduction. 

TREMAINE. (Test le Trèfle cultivé, 
dans les environs de Coutances. 

TREMBLAIE. Lieu planté de trem- 
bles. . 

TREMBLE. (Voy. Peuplier.) 

TRÉMEZOU, ou blé de Roussillon. 
variété de froment qui se cultive aux 
environs de Carcassonne : son épi est 
barbu et de couleur aurore; son grain 
est peu farineux. (Voy. Froment.) 

TRÉMOIS. Mélange de froment, d'a- 
voine, d'orge, de pois gris et de vesce, 
qu'on sème dans quelques cantons (tour 
fourrage (voy. Mélanges). 

TREMOIS. On nomme ainsi, dans di- 
verses localités, plusieurs variétés de 
froments. (Voy. ce mot.) 

TREMPOIR. ( Voy. au mot Arrose- 

MENT.) 
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TREOULLI. C'est le trèfle, dans le 
département du Var. 
TRENCHE.(Foy. Tranque.) 
TREPER. C'est, dans l'Orléanais, 

PLOMBER , FOULER , TRÉPIGNER LA 
TERRE. 

TREPIGNER. Action de fouler la 
terre avec les pieds, qu'on ne pratique 
que trop lorsqu'on plante des arbres ou 
des légumes, parce qu'elle a l'inconvé- 
nient de donner une position forcée 
aux racines et de rendre plus difficile 
l'infiltration des eaux.(Poy. Planta- 
tion.) 

TRESAR. C'est le blé de mars, dans 
les environs de Genève. ( Voy. Trezon.) 

TRESSIOT. Son dépourvu complète- 
ment de farine. 

TREZON. Nom vulgaire du froment 
de mars dans le département de 
l'Ain. 

TR1AND, TRIAND1N, TRIANDINE , 
TRI) AN DINE , TRIDENT.' Ce sont des 
bêches à trois dents. 
. TRI BU LE AQUATIQUE. ( Voy. Ma- 

CRE.) 

TRICOISE. Tenailles dont les maré- 
chaux se servent pour couper les clous 
des fers de cheval , avant de les river, et 
|H>ur enlever les fers. 

TR1ENNE. ( Botan. ) Qui dure 3 ans. 
Synonyme de trisannuel. 

TRIGONELLE. ( Voy. Fenucrec.) 

TRILLO. Machine usitée en Espagne 
pour dépiquer le blé. ( Voy. au mot 
Battage.) 

TRILLO. Synonyme de treille. 

TR1NCO ou trintcho. Termes em- 
ployés dans la Haute-Garonne , pour 
houe. ( Voy. ce mot et Tranque.) 

TRIOLET. Nom vulgaire de la lupu- 
line et du trèfle commun. 

TRIPE -MADAME. ( Voy. Trique- 
Madame. ) 

TRIPOUX. On donne ce nom dans les 
Vosges à des terrains communaux di- 
visés par lots, tous les huit a dix ans, 
entre les habitants de la commune pour 
être cultivés par eux jusqu'au prochain 
tirage. ( Voy. Communaux. ) 



TRIQUE. Variété de froment {voy. 
ce mot). 

TRIQUE -MADAME. Cest Porpin 

BLANC. 

TRITY. En Corse , on nomme ainsi 
une lourde pierre plate traînée par des 
bœufs et employée pour le dépiquage 
des grains. ( Voy. au mot Battage, § I er .) 

TROCART ou trois-quarts. ( Véte- 
rin.) Instrument de chirurgie, composé 
d'un poinçon cylindrique en acier ter- 
miné par une pointe triangulaire, et 
d'une canule d'argent dans laquelle le 
poinçon est renfermé. 

TROCHÉE ( Forêts. ) Groupe de tiges 
sorties d'une même racine. Presque tous 
les arbres des taillis sont en trochées , 
parce qu'on les coupe avant 30 ans et 
qu'il repousse à chaque coupe un grand 
nombre de tiges latérales; il y en a fort 
peu dans les futaies. 

On n'appelle pas trochées les rejets 
des têtards ni ceux des arbres élagués , 
ni ceux des arbustes ou arbrisseaux qui 
sortent naturellement des racines à 
quelque distance de la tige principale ; 
par exemple, comme dans le rosier, le 
lilas, etc. : ce sont des touffes. 

TROCHET. ( Botan. ) Se dit des fruits 
rassemblés en tas les uns près des au- 
tres. Telles sont certaines cerises, poi- 
res , sorbes , etc. , et presque tous les 
fruits de petit volume. 

TROÈNE, Ligmlrum. (Arboric.)Ar- 
brisseau dont on connaît quatre espèces, 
dont une seulement est indigène, et qui 
forment un genre dans la famille des 
jasmins. 

Le troène croit naturellement dans 
nos bois et dans nos forêts. On en fait 
des haies, des palissades et des bordu- 
res. Ses feuilles ne tombent qu'après 
les premières gelées. Ses fleurs s'épa- 
nouissent au commencement de l'été; 
elles sont blanches , odorantes , nom- 
breuses , et rapprochées en tbyrsc au 
sommet des rameaux. Ses fruits mûris- 
sent en automne, se teignent d'une cou- 
' leur noire , et restent sur l'arbrisseau 
une partie de l'hiver. Les merles et les 1 
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grives les mangent. Dans le Nord on en 
retire une couleur avec laquelle on 
peint les cartes à jouer. En Flandre on 
en emploie le suc pour donner aux vins 
une couleur plus foncée. Le bois est 
dur et propre à des ouvrages de tour. 
Les feuilles sont amères, détersives et 
astringentes. Haller dit que l'infusion 
en est nauséabonde. On propage le 
troène de drageons , de boutures et de 
graines. Il vient dans presque tous les 
terrains , à l'ombre ou exposé à l'ardeur 
du soleil. On en connaît une variété à 
fruit blanc. 

TROGNE. ( Voy. Têtard.) 

TROGOSSYTE. {Entomologie agric.) 
Genre d'insectes coléoptères, auquel 
appartient la cadelle. 

TROMPETTE, Cucurbita leucanha 
lotiga. Courge peu distincte de la 
gourde. La courge-trompette est bonne 
à manger , mais seulement avant sa ma- 
turité , comme le concombre. ( Voy. 
Courge et Calebasse.; 

TROMPETTE DU JUGEMENT. C'est 

la STRAMOINE EN ARBRE. 

TROMPETTE DE MÉDUSE. Espèce 

de NARCISSE. 

TRONC. ( Botan. ) Tige des arbres. 

TRONCE. ( Vocabul. foreU. ) On em- 
ploie, dans la Lorraine, les dénomina- 
tions de fronce, panne, chevron, per- 
che , demi-perche , pour désigner la 
grosseur relative des arbres résineux , 
pins et sapins, que l'on délivre aux usa- 
gers , aux fermiers des scieries et des 
verreries , etc. 

TRONCHÉES. On donne ce nom , 
dans le département de l'Ain, à des 
chênes têtards épars çà et là, et quel- 
quefois fort multipliés dans certains can- 
tons, qu'on dépouille de leurs branches 
tous les six à sept ans. ( Voy. Têtard.) 

TROSCART , Triglochin L. {Botan. 
agricole. ) Genre de plantes herbacées, 
de la famille des alismacées. Deux es- 
pèces, le TROSCART DES MARAIS et le 

T. maritime , sont extrêmement du 
gonl des bestiaux , et , sous ce rapport , 
présentent un véritable intérêt aux cul- 



tivateurs; elles s'élèvent de là s pieds. 
Nulle part cependant on ne prend soin 
de leur reproduction. 

TROU A FUMIER. Enfoncement pra- 
tiqué dans la cour d'une ferme , pour y 
déposer le fumier. ( Voy. ce dernier 
mot et l'article Ferme, ci-dessus , t. XI, 
p. 3i.) 

TROUBLE ou truble. (Pêche.) Filet 
en forme de poche, attaché au bout d'une 
perche, et dont les mailles sont plus ou 
moins serrées selon le genre de pèche. 
La pêche à la trouble a plus de succès 
lorsque l'eau est trouble : c'est de là que 
ce filet a pris son nom. 

Une petite trouble se dit troubleau 
ou trubleau. 

TROUÉE. Ouverture faite dans un 
bois ou dans une haie. 

TROUFLES. Nom des pommes de 
terre dans le département des Deux- 
Sèvres. 

TROUBLOTTE. C'est le trèfle ram- 
pant , aux environs de Besançon. 
. TROUILLE. On donne ce nom , dans 
le Lyonnais, au résidu de la fabrication 
de l'huile de colza. ( Voy. Tourteau.) 

TROUPEAU. Réunion d'animaux de 
même espèce. Cette expression s'em- 
ploie plus communément pour dési- 
gner une réunion d'animaux domesti- 
ques. 

TROUSSE de jardinier. C'est une 
poche qu'on attache autour du corps 
avec une ceinture à boucle. Elle est 
garnie intérieurement de deux petites 
poches indiquées par des lignes ponc- 
tuées. Elles servent à mettre les clous et 
les loques ou morceaux de draps à pa- 
lissader. L'ouvrier porte dans sa trousse 
tous les instruments dont il a besoin 
pour son travail. Il suspend aux deux 
anneaux attachés à sa ceinture un mar- 
teau et des tenailles. (W.CCCXXX,/ty.t7, 
ci-dessus, p. 311) 

TROUSSE - GALANT. ( Voy. Cdar- 

BON.) 

TROUSSE-PIED. {Art vétér.) Bande 
de cuir ou sangle, terminée à l'une de 
ses extrémités par une boucle et à l'autre 
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par plusieurs trous. On s'en sert pour 
tenir plié un pied de devant d'un che- 
val que l'on veut empêcher de ruer. 
( Voy. Assujettir.) 

TRUARDIÈRE. ( Voy. Triandine. ) 

TRLFFE , Tuber. ( Plantes de com- 
merce.) Genre de plantes de la famille 
des champignons, et qui sont par con- 
séquent l'objet d'un commerce de quel- 
que importance pour les cultivateurs 
des pays où on trouve le plus fréquem- 
ment les espèces les plus estimées. La 
truffe présente une substance charnue, 
toujours solide, et qui ne sort jamais 
de terre. 

Elle ne se plait que dans les terrains 
argileux, mêlés de sablon et de parties 
ferrugineuses; elle préfère surtout les 
lieux humides, ombragés et tempérés. 
Les ronds calcaires, ordinairement ari- 
des, paraissent contraires à ce végétal ; 
il a cependant besoin d'un sol un peu 
poreux, afin que la chaleur et l'humi- 
dité puissent y pénétrer facilement. 

C'est vers les rivages incultes des ruis- 
seaux, les terrains en pente, les co- 
teaux , le voisinage des bois, l'ombrage 
des chênes , des trembles , des peupliers 
noirs , des bouleaux blancs , des saules , 
que se rencontre le plus communément 
la truffe. Elle n'appartient pas à tous les 
pays; mais on la trouve fréquemment 
dans plusieurs de nos départements 
méridionaux, tels que les deux Charen- 
tes , le Lot , la Dordogne, l'Aveyron , le 
Gard , l'Hérault , le Tarn , l'Ardèche , et 
surtout dans certaines contrées de l'Ita- 
lie, où elles sont communément blan- 
. ches. Les pays septentrionaux en four- 
*- nissent aussi, à la vérité en petite quan- 
tité, et d'une saveur peu recherchée; 
tels sont les départements de la Haute- 
Marne, de l'Aube, plusieurs pays d'Al- 
lemagne et quelques comtés de l'Angle- 
terre. 

On reconnaît qu'un terrain recèle des 
truffes à certaines gerçures, au bruit 
sourd et particulier qu'il rend lorsqu'on 
le frappe d'un bâton , et à un léger ren- 
flement de sa surface , enfin à quelques 



espèces de mouches qui semblent se 
plaire dans le voisinage des truffières. 

Mais ces signes étant équivoques , et 
souvent trop peu sensibles, il y a de 
l'inconvénient à ouvrir le terrain ; car 
si les truffes ne sont pas encore mûres , 
la truffière en souffre , malgré la pré- 
caution de la recouvrir sur le champ : 
la marque la plus certaine est celle de 
l'odeur , qu'on peut facilement saisir 
à la distance de quelques mètres; à la 
vérité, les hommes acquérant diffici- 
lement par l'habitude ce tact , cette 
finesse d'odorat, ils ont employé les co- 
chons, qui le possèdent à un degré su- 
périeur. 

Mais comme ces animaux sont indo- 
ciles et gourmands , qu'ils mangent une 
bonne partie des truffes avant qu'on ait 
pu les leur disputer, on a trouvé plus 
avantageux de dresser les chiens à les 
indiquer. Ceux d'entre eux les plus pro- 
pres à celte espèce de chasse sont des 
barbets de moyenne taille ; on s'attache 
d'abord à les familiariser avec l'odeur et 
le goût de la truffe en leur en faisant 
manger de crues ou de cuites dans leurs 
aliments, on les leur fait flairer sou- 
vent; et lorsqu'ils en ont contracté le 
goût, on les mène à cette quête : quand 
ils flairent les truffières, et qu'ils com- 
mencent à les gratter avec leurs pattes, 
le chasseur accourt avec une petite bê- 
che, ouvre la terre, enlève les truffes, 
en donnant les plus petites aux chiens 
pour les encourager; on recouvre en- 
suite la terre, qui peut reproduire l'an- 
née suivante ; mais si l'on met ou du fu- 
mier ou des marcs dans ce lieu, les 
truffes en disparaissent. 

Plus les truffes sont nombreuses dans 
le même endroit, moins elles ont de 
volume; et il arrive quelquefois qu'on 
fait deux et même trois récolles chaque 
année dans une seule Iruffière. Mais 
communément on n'en fait qu'une. 

On a remarqué que les truffes gros- 
sissaient presque subitement après les 
pluies d'orages et les grands ton- 
nerres ; il en est de même des cham- 
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pignon». Quelques chasseurs prétendent 
aussi qu'on les trouve plus fréquemment 
dans les temps de nouvelle et de pleine 
lune; la fraîcheur des nuits est encore 
plus favorable pour celte recherche, 
parce qu'alors l'odorat des chiens est 
plus sensible. 

Toutes les espèces et variétés de 
truffes (la noire ou commune, la blan- 
che ou truffe du Piémont, la rouge, etc.) 
ne se plaisent pas également sous les 
mêmes arbres, car la noire préfère les 
noisetiers , les coudriers; la truffe 
rousse, le voisinage des ormes champê- 
tres. Toutes ne mûrissent pas non 
plus à la même époque; de là vient 
qu'il y en a trois récoltes: la première 
est celle de juillet; la seconde, qui 
commence en septembre, finit vers le 
mois de novembre; et la dernière se 
fait en décembre. Celles qu'on recueille 
les premières de toutes sont plus sa- 
voureuses et plus odorantes que les der- 
nières; la seconde récolte est la plus 
abondante, mais de médiocre qualité ; 
enfin les premières truffes sont les plus 
grosses et les plus parfaites, mais aussi 
en moindre quantité : toutefois elles se 
conservent beaucoup plus longtemps. 

Dans les années pluvieuses et les 
printemps humides, il se développe 
plus de truffes que dans les années sè- 
ches; cependant ces végétaux ne crois- 
sent pas dans les terrains trop humides. 
Il parait qu'on a remarqué vers le mois 
d'août, temps oû la truffe commence à 
mûrir, que ce végétal remonte plus 
près de la surface du sol qui le recèle • 
il semble même s'élever par une force 
élastique assez vive pour le faire sortir 
quelquefois de terre , et les animaux 
sauvages, tels que les renards, les loups, 
les sangliers, le dévorent; ou bien il se 
putréfie et sert d'aliment aux larves de 
divers insectes, tels que les lipules, etc. 

Dans les premières gelées d'automne 
et au temps des brouillards , il s'élève 
des truffières des exhalaisons assez sen- 
sibles pour être découvertes par les 
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hommes dont le sens de l'odorat est 
exercé à cette recherche. 

De la conservation des truffes. Il 
faut d'abord les récolter par un temps 
sec, à l'époque de leur parfaite maturité, 
dans l'état le plus sain, car une seule 
truffe gâtée suffit pour altérer les autres. 
Lorsqu'il règne un vent sec , qu'il fait 
un beau soleil , elles se conservent 
beaucoup plus long -temps que dans 
une saison humide. Les truffes précoces 
doivent être recueillies un peu avant 
leur maturité , et suspendues à l'air 
libre dans un panier à jour et un endroit 
frais. 

En général, la truffe se garde mieux 
dans sa terre natale que lorsqu'on l'en 
débarrasse et qu'on la lave, car l'humi- 
dité s'insinuant dans les pores les fait 
bientôt pourrir ; c'est pourquoi il est 
plus expédient de la frotter avec une 
brosse rude. La truffe dans sa terre est 
comme l'animal dans sa matrice, la 
semence dans sa capsule; c'est pour- 
quoi elle se corrompt moins prompte- 
ment ; et pour peu que cette terre soit 
desséchée, on peut transporter les truffes 
au loin sans crainte qu'elles se gâtent. 

On a proposé de les enterrer dans du 
sable bien sec , et ce moyen est assez 
sûr. Les truffes blanches imprègnent 
ce sable d'une odeur si forte et si péné- 
trante , qu'on peut en charger de l'eau 
en la filtrant au travers. Le son dans le- 
quel d'autres personnes emballent les 
truffes est plutôt propre à accélérer leur 
détérioration qu'à les conserver, parce 
qu'il s'humecte, sVntassc, s'échauffe. 
Les cendres altèrent jes truffes. Cellesju 
qu'on tient plongées dans l'huile se* 
conservent plus longtemps que celles 
qu'on envoie dans le vinaigre ou dans 
la saumure. Elle se gardent fort bien 
dans l'eau -de-vie, mais en cet état il 
n'est guère possible de les employer 
comme assaisonnement. L'huile, le vi- 
naigre, l'eau-de-vie où Ton a mis des 
truffes, se chargent de leur odeur, et 
alors elles se dépouillent presque en- 
tièrement de leur parfum agréable. 
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D'autres les font cuire dans le vin et 
les plongent ensuite dans l'huile. 11 en 
est qui les recouvrent d'une couche de 
cire fondue, mais avec peu de succès. 

En général, les truffes trop mores et 
celles qui ne le sont pas assez «e con- 
servent peu de temps; mais l'arôme dont 
elles sont remplies à l'époque de leur 
maturité , et la fermeté que leur chair 
acquiert, les rendent propres à être con- 
servées en cet état. Les truffes qu'on 
coupe par tranches, qu'on enfile et 
qu'on fait sécher comme les mousserons, 
peuvent se garder longtemps sans alté- 
ration; mais elles n'ont plus le parfum 
et la saveur des truffes fraîches : au 
reste, il convient de les sécher à l'om- 
bre, par la sécheresse , et au soleil plu- 
tôt que par le feu, qui dissiperait entiè- 
rement leurs parties odorantes et vola- 
tiles. (PARM ENTIER.) 

TRUFFE D'EAU. Cest la macre. 

TRUFFLIER. C'est la troène, aux 
environs de Boulogne. 

TRUIE. Femelle du COCHON. 

TRU1L. Moulin à huile. Ce terme est 
employé dans le Haut- Languedoc. (Voy. 
au mot Huile.) 

TRUILLOLI. Dans plusieurs localités 
du midi, c'est le nom qu'on donne à la 

CUSCUTE. 

TRUITE. {Pêche.) Poisson d'eau 
douce , un des meilleurs et des plus re- 
cherchés. 11 lui faut des eaux pures et 
limpides. On le trouve dans les ruisseaux 
et les petites rivières, ainsi que dans les 
lacs qui sont alimentés par les eaux de 
source, et on le transporte quelquefois 
avec succès dans les étangs dont le fond 
est sablonneux ou pierreux, et qui of- 
frent celte même qualité d'eau. 

TRUY. Dans le département du Var, 
c'est un réservoir pour les irrigations 
{voy. ce mot). 

TRUYOTE. C'est la lupuline, aux 
environs de Tours. 

TUBERCULE. (Voy. au mot Bour- 
geon.) 

TUBÉREUSE (racine). {Terme de 
botan.) Les racines tubéreuses sont cel- 
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les qui Sont arrondies, charnues, solides, 
ordinairement simples; telles sont cel- 
les du géranium TUBÉREIX, dcl'ARIS- 
toi.ociie ronde, de la TUBÉREUSE, 
la truffe, etc. 

TUBÉREUSE, Polyanthes tuberosa 
L. (Horiic.) Plante à racine tubéreuse 
(c'est de là que vient son nom vulgaire), 
formant, avec une autre espèce, un 
genre dans la famille des lis. Elle est 
originaire de l'Inde et ne se propage 
chez nous qu'à l'aide des cloches et des 
châssis. On la multiplie de caïeux. 

TUBÉREUSE BLEUE. C'est I'agapan- 
the ombellifère, plante de la famille 
des narcisses. 

TUE-CHIEN ou tub-loup. ( Voy. Col- 
chique.) 

TUF. (Minéral, agrie.) Pierre tendre, 
légère, poreuse, où le calcaire domine, 
et qui se trouve immédiatement au 
dessous de la couche de terre végétale. 
(Voy. Sous-sol.) Dans certaines locali- 
tés, on emploie les termes de gor, gur, 
iiousin, etc. 

TUIE. Dans le midi, c'est le genêt 
épineux. 

TULIPE, Tulipa Lin. (Horiic.) 
Plante bulbeuse de la famille des lis, 
dans laquelle elle forme un genre où les 
botanistes comptent huit espèces, dont 
la moitié sont indigènes. La tulipe dite 
bes fleuristes, T. Gesneriana L., a 
plus de six cents variétés, toutes belles 
par leurs formes et leurs couleurs. 

Les amateurs recherchent les tulipes 
dont la tige est droite, ferme et d'un 
beau vert ; dont la fleur est proportion- 
née à la tige, bien faite, plus longue 
que lar^e, et pas trop évasée ; qui a des 
lobes arrondis à la partie supérieure, 
épais et brillants, des couleurs vives, 
nettes et bien tranchées. L'épaisseur 
des lobes est un indice que la fleur se 
conservera plus longtemps. 

Culture.— Il faut à la tulipe une terre 
franche, légère et substantielle, dans 
laquelle on n'emploie que du terreau 
de feuilles bien consommé. Les vieux 
gazons et les plâtres brisés et mêlés dans 
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1j terre lui conviennent. Elle réussit 
également bien dans les terres préparées 
pour les jacinthes. Si le fond est hu- 
mide, on creuse la planche de tfi a 18 
pouces; on met dans le fond 4 ou C 
pouces de cailloutage ou de plfttras, et 
on achève de remplir la fosse avec une 
terre propre à la tulipe. Lorsqu'on veut 
semer, on choisit, pour recueillir la 
graine, les fleurs dont la forme est par- 
faite, et dont les couleurs sont foncées, 
nettes et bien tranchées. On met les 
ognons dans une plate-bande à part au 
levant, et on les y laisse fleurir sans au- 
tres soins. Lorsque les capsules com- 
mencent à s'ouvrir par leur sommet, 
on les cueille en coupant la tige quel- 
ques doigts plus bas, et on les garde 
jusqu'en septembre ou octobre, époque 
du semis. Alors on retire les graines de 
leurs capsules où elles se sont perfec- 
tionnées, et on les répand sur une plate- 
bande de terre préparée à cet effet, ou 
dans des terrines; on couvre le serais 
d'environ un demi-pouce de même terre* 
mêlée avec du terreau bien consommé. 
On entretient le semis frais, on sarcle, 
et l'on garantit des gelées en rentrant 
dans l'orangerie, ou en couvrant de li- 
tière ; conduites de cette manière, ces 
graines lèvent fin de février, ou en mars. 
Elles poussent une feuille qui e|t bien- 
tôt desséchée : aussitôt, on renouvelle 
le dessus de la terre, et Ton prend pour 
l'hiver suivant les précautions qu'on a 
prises pour le précédent. Lorsque les 
secondes fanes sont desséchées, on re- 
lève les jeunes ognons, et on les replante 
desuite dans une autre terre disposée à 
cet effet. On les met a 3 pouces de dis- 
tance, et autant de profondeur, en 
couchant l'ognon du côté du nord, afin 
d'éviter mi'il s'enfonce à quelques pou- 
ces. Après la quatrième pousse , on les 
traite comme des ognons parfaits, parce 
qu'ils doivent fleurir l'année suivante. 

Dans les mois d'octobre et de novem- 
bre, après avoir bien ameubli une plan- 
che proportionnée au nombre d'ognons 
que Ton possède, on les plante dant 



des rayons espacés de 6 pouces, et pro- 
fonds de i; on les y enfonce entière- 
ment, 5 5 ou 6 pouces les uns des autres; 
puis on recouvre de terre et d'envi- 
ron 1 pouce de terreau. On peut encore 
tracer des lignes à 6 pouces de distance 
sur la longueur et la largeur, et enfon- 
cer les ognons à 3 pouces de profondeur 
sur tous les points où les lignes se 
croisent; ou mieux , enlever sur la 
planche une couche de § pouces de 
terre, unir sa surface, tracer les lignes 
et enfoncer les ognons seulement au 
niveau du sol ; dans les deux cas on re- 
couvre de terre et de terreau. On doit 
avoir la précaution de placer alternati- 
vement un ognon à fleur et un caïeu, 
pour que la planche soit également 
fleurie, à moins qu'on ne fasse une 
planche des uns et une planche des au- 
tres. Les plus petits ognons à fleurs se- 
ront sur le premier rang, ceux plus 
forts sur le deuxième, les plus gros sur 
le troisième, et ainsi de suite, afin de 
tirer parti de la différence des hautes 
tiges, pour présenter lecoupd'œil d'une 
espèce de gradin. Les couleurs doivent 
aussi être mélangées de manière a se 
faire valoir réciproquement. Comme 
l'humidité est nuisible à l'ognon, il est 
bon 4'élever les planches de f ou 3 pou- 
ces au dessus des sentiers. On peut 
maintenir la terre comme pour les 
planches de jacinthes, et leur donner 
jes mêmes soins l'hiver et après la pousse 
des feuilles. A l'époque de la fleur, ceux 
qui en veulent doubler la durée les 
couvrent avec des berceaux sur lesquels 
ils étendent des toiles ou des paillasses, 
quand le soleil est trop ardent, depuis 
dix heures du matin jusqu'à quatre heu- 
res du soir. 

Pendant la floraison des semis , on 
marque toutes les plantes dont les ba- 
guettes sont hautes et fermes, dont les 
fleurs ont une forme élégante et annon- 
cent de belles couleurs. Lorsque les 
fleurs sonl passées, on coupe les (êtes 
pour conserver à l'ognon la nourriture 
qui eût été employée t»our des graines 
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inutiles; et on lève les ognons, quand 
les feuilles sont fanées, en ourrant une 
jauge au commencement du premier 
rang qu'on suit dans toute sa longueur, 
et ainsi des autres, et en coulant le fer 
de Ja houlette un peu en biais sous 
Cognon pour ne pas s'exposer à le 
blesser. S'il est très mûr, on peut le 
nettoyer de suite en le débarrassant de 
sa lige, de ses racines, des vieilles tu- 
niques desséchées et delà terre, et même 
en séparer les caïeux; mais s'il n'est 
pas parvenu à sa maturité, on se con- 
tente de couper la tige, qu'on ne sé- 
pare que 15 ou 20 jours après, lorsqu'on 
nettoie les ognons. On a l'attention de 
les couvrir à mesure qu'on les tire de 
terre; autrement les rayons du soleil 
pourraient les frapper trop fortement, 
et ils seraient exposés à pourrir. Il ne 
faut les en tasser dans des sacs, ni ailleurs, 
qu'après les avoir nettoyés et séchés. 

Lorsqu'on lève les plants de semis 
qu'on nomme couleurs, on ne garde 
que celles marquées et on rejette les 
autres. Les années suivantes, à mesure 
que les ognons multiplient , on en con- 
serve seulement deux, et au plus quatre 
provenant des mêmes graines, qu'on 
classe jusqu'à ce que les couleurs mê- 
lées sur les fleurs viennent à se séparer, 
et mettent les jardiniers en état de faire 
un choix. Cette séparation des couleurs 
a lieu au plus tôt la quatrième année 
pour les fonds blancs, et peut être re- 
tardée de douze ou quinze années pour 
les bizarres. 

Les amateurs, pour prolonger leurs 
jouissances, font des planches au levant 
et au midi , et d'autres au nord qui 
fleurissent plus tard et n'ont pas besoin 
de berceau. Indépendamment des tu- 
lipes panachées à fleurs simples , qui 
sont les plus estimées, on en cultive 
une douzaine d'espèces à fleurs doubles, 
les unes d'une seule couleur, comme la 
jaune, la blanche, etc., les autres pana- 
chées. Elles font un bel effet dans les 
massifs, les corbeilles et les ronds. 

(POITEAL.) 

XVII. 



TULIPIER de Virginie , Lirioden- 
drou tulipifera L. (Arboric.) Arbre 
de première grandeur , de la famille des 
magnoliers , dans laquelle il forme un 
genre , avec une autre espèce. 11 est ori- 
ginaire de PAmérique du Nord. 

Le tulipier , ainsi nommé à cause de 
sa fleur qui a quelque ressemblance avec 
celle de la tulipe, est un des plus beaux 
arbres de la nature. Lorsqu'il croit dans 
un bon terrain et sous un climat favo- 
rable, il parvient à la hauteur de 12o à 
140 pieds, et le tronc en a quelquefois 
25 de circonférence sur 60 de longueur 
depuis la base jusqu'aux branches. Sa 
tête est vaste, touffue et d'une forme 
ovale. Ses feuilles, lisses, alternes, de 
la grandeur de celles du platane , di- 
visées en trois lobes, dont le moyen est 
tronqué au sommet, sont d'un vert lisse 
très agréable à l'œil, et ne ressemblent 
à celles d'aucun arbre connu. 

Le tulipier élève sa tête au dessus des 
plus grands arbres des forêts de la Vir- 
ginie, qu'il domine avec majesté. Ses 
fleurs , évasées en cloche et nuancées de 
diverses couleurs , ont beaucoup d'é- 
clat : elles s'épanouissent en juin , et 
répandent une odeur douce. Ses fruits 
sont formés d'un grand nombre d'écail- 
lés minces, étroites, allongées, attachées 
à un axe commun et disposées en cône. 
Cet arbre est déjà très répandu sur no- 
tre continent, et il mérite bien d'y être 
propagé pour l'ornement des parcs et 
des promenades publiques. On multi- 
plie les tulipiers de graines qu'on sème 
au printemps dans du terreau de bruyè- 
re; on ne les recouvre que d'une cou- 
che d'environ un centimètre d'épais- 
seur , et on les arrose de temps en temps 
lorsqu'il ne tombe pas de pluie. Elles 
lèvent quelquefois dès la première an- 
née. On abrite les jeunes plants en hi- 
ver avec des paillassons; mais dès qu'ils 
ont atteint l'âge de quatre à cinq ans, 
ils ne craignent plus le froid. A la fin 
de la troisième année, on peut les met- 
tre en pépinière, et on les transplante a 
demeure quand ils ont un ou deux mè- 
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tref de hauteur. Comme ces arbres oc- 
cupent un très grand espace lorsqu'ils 
sont parvenus au terme de l'accroisse- 
ment, il faut les planter a huil ou neuf 
mètres de distance les uns des autres. 
Us aiment des terrains frais et de bonne 
qualité , et on doit éviter de labourer la 
terre dans leur voisinage, crainte de 
décou? rir et d'endommager les racines, 
qui , pour la plupart, suivent une di- 
rection horizontale près de la surface 
de 4a terre. Le tulipier rient bien isolé. 
Son écorce est d'abord lisse et unie , 
puis elle se déchire et se gerce avec les 
années, comme celle des autres arbres. 
Le bois est blanc, léger, tendre sans 
être filandreux , et il prend un beau 
poli. En Amérique on en fait de la vo- 
lige , des planches , des tables , etc. , et 
on assure qu'il n'est pas sujet à la ver- 
moulure. Le pied cube pèse environ 
dix-sept kilogrammes. Les Canadiens 
emploient la racine pour adoucir l'a- 
mertume de la bière de Sapinelte , et lui 
donner un goût approchant de celui du 
Citron. 

M. de Cubières, dans le mémoire in- 
téressant qu'il a publié sur le tulipier, 
dit qu'une distillatrice de la Martinique, 
fort renommée , se servait de l'écorce de 
la racine pour parfumer ses liqueurs, 
et leur donner un goût particulier qui 
leur avait obtenu une préférence mar- 
quée. 

C'est à l'amiral La Galissonière qu'on 
doit le tulipier (173î), ainsi que plu- 
sieurs autres arbres utiles ou d'agré- 
ment , dont il avait apporté des graines 
et des plants au retour de ses voyages 
en Amérique. (Desfontaines.) 

TLMEUR. {Phys. végèt. ) Ce mot est 
employé comme synonyme de loupe. 

TUMEURS. {Me'dec. vétèrin.) Emi- 
nences ou saillies anormales dévelop- 
pées: sur quelque partie du corps, ou 
procédant soit de l'engorgement du 
tissu cellulaire, soit de l'augmentation 
de volume d'un organe maladie. On ne 
saurait apporter trop d'attention à l'exa- 
men des tumeurs, ni rechercher avec 



trop de soin de quelle partie et de 
quelle lésion elles dépendent ; c'est le 
moyen d'éviter les graves inconvénients 
d'une erreur de diagnostic , et de ne 
pas confondre, par exemple, une her- 
nie avec un abcès. 

Les tumeurs présentent un grand 
nombre de différences dont les princi- 
pales sont relatives à leur siège, aux 
organes qu'elles intéressent, et à la na- 
ture des substances dont elles sont 
formées. Considérées sous ce dernier 
rapport , on a distingué des tumeurs 
formées par des corps étrangers , par le 
déplacement des parties solides, par 
des humeurs. 

Les tumeurs formées par des corps 
étrangers ne sont pas des maladies , 
mais seulement un symptôme, un phé- 
nomène de la présence de ces corps. 

Les tumeurs formées par le déplace- 
ment des parties solides ont été distin- 
guées en celles qui résultent du déplace- 
ment des parties dures , et en celles qui 
sont formées par le déplacement des 
parties molles. Les tumeurs formées 
par des parties dures déplacées ne sont 
que des symptômes de fracture et de 
luxation; celles qui résultent du dé- 
placement des parties molles sont les 

HERMES. 

Les tumeurs humorales ont été distin- 
guées en celles qui sont formées par le 
chyle , par le sang , par des liqueurs 
émanées ou séparées du sang, par la 
lymphe , par le sang et la lymphe en 
même temps, par le pus, etc. 

On a admis aussi des tumeurs ano- 
male* , c'est à dire des tumeurs qu'on 
ne peut rapporter à aucune des classrs 
qu'on a créées ; des tumeurs Manchet , 
nom donné à toutes les maladies qui 
déterminent le gonflement des parties 
extérieures des articulations , t< lies que 
les engorgements lymphatiques du tissu 
cellulaire placé au voisinage de cfs par- 
lies, l'accumulation de la synovie dans 
leur enveloppe séreuse, les luméfjc- 
tions des os, des ligaments, des carti- 
lages , etc. ; des tumeurs enkystées 
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{voy. Kyste); des tumeurs fongueu- 
ses, c'est à dire des tuméfactions for- 
mées par des fondus; des tumeurs va- 
riqueuses, gomtneuses, graisseuses, 
sarcomateuses , etc. 

De telles classifications sont insigni- 
fiantes, et ne doivent pas être conser- 
vées; il est même à désirer qu'on ne se 

, serve plus du terme de tumeur que 
symptomatiquement parlant, dans le 
sens générique d'une augmentation lo- 
cale de volume en largeur ou circonfé- 
rence et en hauteur; si on veut diviser, 
qu'on n'emploie plus que des noms tirés 

* de la nature et du siège des altérations 
pathologiques auxquelles on a appliqué 
toutes les dénominations dont on doit 
proposer et admettre le rejet. Quoi qu'il 
en soit, les vétérinaires admettent en- 
core des tumeurs charbonneuses, 
gangréneuses , etc. ( Voy. Charbon, 
Clayélisation , Gahgrène , etc. ) 

I (HlRTREL D'ÀRBOVAL.) 

TUNIQUE. (Botan.) On donne ce 
nom à touleespècede productions mem- 
braneuses qui servent d'enveloppe aux 
différentes parties des plantes , qui sont 
concentriques et peuvent être séparées 
les unes des autres. Telle est la compo- 
sition de Pognon de cuisine. ( Voy. 
Bulbe. ) 

TURBAN. {Voy. Giracmok.) 

TURC. Nom jardinier de la larve du 

HANNETON. 

TURION. {Voy. Bourgeon.) 

TURLEPS , TURLIPS , TURNIPS. 
Dans certaines localités, ces noms , al- 
tération de turneps, désignent tantôt 

la BETTERAVE CHAMPÊTRE , tantôt la 

rave fusiforme. 
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TURNEPS. C'est la grosse rave aplatie, 
ou rabioule. {Voy. au mot Navet. ) 

TURNIPS. ( Voy. Turleps.) 

TURQUES. {Bcon. rur. ) On nomme 
ainsi , dans l'Aveyron , les brebis âgées 
de plus d'un an , mais qui n'ont pas en- 
core porté. 

TURQUET. Variété de froment 
barbu. 

TURQUETON. Un des noms vulgaires 
du MAÏS. 

TUSSILAGE, Tussilago L. {Pâtur.) 
Genre de plantes de la famille des flos- 
culeuses , qui renferme quatorze espè- 
ces, dont deux sont fort communes dans 
noscampagnes : le T. pas-d'ane, T. far* 
fara, et le T. pétasite, vulgairement 
herbe aux teigneux. On fait usage 
de l'un et de l'autre en médecine. Les 
amateurs recherchent le T. odorant ou 
héliotrope d! hiver, T. fragrans 
lars , à cause de son odeur suave. 

TUTEUR. {Agric. et jardin. ) Piquet 
ou bâton que l'on fiche en terre au pied 
d'un arbre ou d'une plante, et auquel 
on les attache afin de les soutenir ou de 
les redresser. Les éciialas sont les tu- 
teurs de la vigne. 

TYMPANITE. {Art vctàrin.) {Voy. 
au mot Indigestion. ) 

TYPHODE. {Art ve'têr.) Qui se rap- 
porte au TYPHUS. 

TYPHUS. {Me'dec. vétérin.) Maladie 
putride contagieuse qui attaque parfois 
les animaux domestiques, principale- 
ment les bétes bovines , et qui y cause 
de grandes et terribles mortalités. {Voy. 
Epizootie.) 



U. 



ULCERE. ( Me'dec. véter. ) On donne 
généralement ce nom à une solution de 
continuité des parties molles , ordinai- 
rement ancienne , accompagnée de sup- 
puration, et qui ne tend pas d'elle- 
même à la cicatrisation. 



Les ulcères sont superficiels ou pro- 
fonds, quelquefois môme la surface en 
est exubérante, parce que les parties 
vives, mises à découvert, s'élèrent au 
dessus du niveau des parties environ- 
nantes. Les ulcères excavés ou profonds 
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présentent quelquefois une large sur- 
face et peu de profondeur , et d'autres 
sont étroits et profonds : on donne à ces 
dernière le nom de fistules. 

Quand on veut traiter un ulcère, il fout 
d'abord avoirégardà l'inflammation qui 
l'a produit ou qui l'entretient; quelque 
obscure qu'elle soit ou paraisse, elle 
existe toujours, et il faut s'occuper de 
la combattre, tout en faisant attention 
à l'état du tissu qui en est le siège , 
ainsi qu'à celui des organes qui sympa- 
thisent avec ce tissu. La première indi- 
cation est donc de calmer tout de suite , 
par des applications émollientes, l'in- 
flammation qui accompagne les ulcères, 
quelquefois de l'augmenter doucement 
quand elle est trop peu intense et qu'il 
existe de nombreuses végétations bla- 
fardes. On s'occupe ensuite de provo- 
quer une irritation sécrétoire modérée, 
mais répétée, s'il le faut, dans un au- 
tre tissu plus ou moins éloigné de celui 
de la maladie , et enfin on rapproche les 
bords de la division , afin de favoriser 
la cicatrisation aussitôt qu'on a amené 
la surface ulcérée à sécréter un pus de 
bonne nature , et qu'on y voit de bonnes 
végétations cellulo-vasculaircs. Si ces 
moyens n'amènent pas de changement 
avantageux, on y substitue les topiques 
stimulants, le fer, les caustiques ou le 
feu. Ces procédés réussissent quelque- 
fois, sans toutefois préserver toujours, 
d'une récidive; mais leurs effets sont 
souvent douteux et parfois nuisi- 
bles. Il arrive quelquefois qu'on a beau 
employer ces derniers moyens a vec persé- 
vérance, les alterner même , on ne peut 
empêcher le*) al d'empirer. Au reste, 
les agents thérapeutiques auxquels on 
doit avoir recours dans le cas d'ulcères 
idiopathiques , les seuls dont pour le 
moment nous entendons parler ici , à 
l'occasion du traitement, sont suscep- 
tibles de varier suivant les circonstan- 
ces. Offrons quelques exemples. 

Toutes les fois qu'un ulcère est entre- 
tenu par un corps étranger engagé dans 
les tissus , il faut en favoriser l'cxpul- 
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sion , procéder à son extraction par 
tous les moyens connus, débrider, di- 
later les fistules s'il en existe , ou secon- 
der les efforts par lesquels la nature 
tend à se débarrasser de ce corps , afin 
de pouvoir le saisir et l'entraîner au 
dehors. 

Un ulcère fistuleux peut être entre- 
tenu par un véritable foyer de suppu- 
ration , comme cela arrive lorsque le 
pus n'a pas une issue libre ; dans ce cas, 
comme dans celui où il s'agit d'un corps 
étranger, il faut de même favoriser lex- 
pulsion de la matière, en débridant, en 
agrandissant les ouvertures, ou en eir 
pratiquant d'autres sur les parties les 
plus déclives. Quand il en existe unç 
supérieure et une inférieure, et qu'elles 
sont petites, étroites, il est quelquefois 
l>on de passer de l'une à l'autre un" ru- 
ban de fll, et de charger celui-ci de 
substances propre^ à améliorer le tra- 
vail de la suppuration , de manière à 
raviver pour ainsi dire les surfaces sup- 
purantes, et à obtenir un pus louable. 

Le cas est plus grave lorsque l'ulcère 
est entretenu par le passage d'un li- 
quide naturel , comme , par exemple , 
lorsqu'il est question de l'ouverture 
d'une articulation , par laquelle ouver- 
ture la synovie s'échappe. Pour guérir 
une telle lésion , il faudrait empêcher 
le passage du liquide; mais comment 
y parvenir ? On a proposé d'introduire 
dans le trajet de t'ulcère, qui est alors 
fistuleux, une canule ou une sonde 
creuse de gomme élastique, que l'on 
fait parvenir jusque dans la cavité arti- 
culaire, afin que la synovie ne s'échappe 
plus que par ce conduit artificiel; par 
ce moyen on ravive et on excite l'action 
vitale des parois internes du trajet fistu- 
leux ; lorsqu'on les juge d'un beau rouge 
et susceptibles de se réunir , on rétablit 
le contact entre les lèvres de la solution 
de continuité, et si l'ouverture exté- 
rieure n'est pas oblitérée, on la bouche, 
afin que la réunion et la cicatrisation 
puissent s'opérer. Mais l'application de 
ce procédé n'est pas sans difficultés , 
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surtout lorsqu'il s'agit d'un ulcère au 
genou du cheval , c'est à dire à l'endroit 
où cet accident est le plus fréquent; la 
grande mobilité de l'articulation et la 
nécessité où est l'animal de la plier 
complètement pour se coucher, déran- 
gent toujours forcément les pièces de 
l'appareil que l'on met en place. Pour 
que celui-ci puisse demeurer fixé, il 
est nécessaire noa seulement d'empê- 
cher pendant un certain temps l'animal 
de se coucher /mais encore d'appliquer 
au membre malade des attelles d'une 
longueur convenable qui ne permettent 
plus à l'articulation, de se mouvoir pen- 
dant un laps de temps nécessaire. Au 
surplus, d'ans cette circonstance, on ne 
peut guère espérer la guérison qu'au- 
tant que l'accident est récent; car, pour 
peu qu'il soit ancien , ce n'est plus seu- 
lement de la synovie qui s'échappe, elle 
ne sort plus seule , elle est mélangée 
avec une matière purulente , sa nie use , 
quelquefois écumeuse; tout ce qui pa- 
rait au dehors a peu de consistance, et 
ne parait être que de l'eau dans laquelle 
' se trouvent des flocons jaunâtres peu 
.consistants, qui figurent une gelée lé- 
gère formée par la synovie : le reste est 
purulent. Que le liquide* qui s'échappe 
au dehors .ait de l'odeur ou non , le cas 
est également grave et l'accident doit 
toujours être regardé comme incurable; 
mais il l'est incontestablement si la ma- 
tière est odorante, et si son odeur an- 
ponce, l'existence «le la carie. Celle-ci 
commence par la capsule synoviale , et 
elle s'étend ensuite aux bords et aux 
surraces qui sont susceptibles d'éprou- 
ver cette altération. Toutes les fois que 
le pus a cette odeur, la carie peut être 
considérée comme profonde; l'air pé- 
nètre dans l'articulation par l'ouferture 
extérieure , et son action irritante sur 
les points malades aggrave nécessaire- 
ment le danger. Quand le pus n'a pas 
d'odeur , il ne faut pas toujours en con- 
clure qu'il n'existe pas de carie. Diffé- 
rents points peuvent en effet être atta- 
qués de cette dernière altération ; mais , 
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en raison du trajet sinueuxqne peut sui- 
vre l'ouverture ulcéreuse , ou plutôt fis- 
tnleuse, l'air ne pénétrant pas, il n'a pu 
irriter, ni par conséquent aggraver la 
carie au point de communiquer de l'o- 
deur au pus qui s'écoule. Ce qui , dans 
ces cas difficiles, doit ôter tout espoir 
de guérison , c'est que toute opération 
faite au genou avec l'instrument tran- 
chant est par elle-même très dangereuse 
par ses suites, quand même des exfolia- 
tions auraient lieu. C'est pourquoi il est 
toujours moins défavorable de les atten- 
dre des seuls efforts de la nature , bien 
qu'elles se fassent toujours avec beau- 
coup de lenteur; mais malheureuse- 
ment, tandis qu'une exfolialion se dé- 
tache, un autre point se carie, de sorte 
qu'on n'en est guère plus avancé, et 
qu'après une guérison apparente on n'a 
qu'un animal estropié. 

On a proposé l'application de la pou- 
dre de charbon de bois pour dessécher 
les ulcères et en favoriser la cicatrisa- 
tion ; cette poudre n'agit que comme 
corps absorbant. Elle s'empare de l'hu- 
midité , et voilà tout; mais elle ne jouit 
d'aucune propriété médicinale particu- 
lière. La cautérisation actuelle réussit 
mieux, quand elle est applicable. Toutes 
les fois qu'il peut devenir utile de chan- 
ger le mode actuel et vicieux de vitalité 
de la partie , toutes les fois que cette 
partie présente des portions noirâtres 
et livides, la teinture d'aloès, conseillée 
dans ce cas , est moins efficace , et l'on- 
guent égyptiac occasionnerait des callo- 
sités. Quand les ulcères en présentent, 
c'est à dire quand leurs bords sont durs x 
squirrheux, renversés même et élevés 
au dessus du niveau de la peau , comme 
on l'observe quelquefois, les émollients 
et les adoucissants , tels que les muci- 
lages de mauve et de guimauve, sont 
les meilleurs moyens de combattre l'in- 
flammation qui entretient ces sortes 
d'accidents ; on peut y joindre le diges- 
tif ordinaire, et employer ensuite le 
basilicum , le diachylon , surtout lors- 
que les callosités se trouvent près des 
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tendons, des articulations, du périoste 
et des gros vaisseaux , où il serait dan- 
gereux de se servir de l'instrument 
tranchant. Si ces moyens sont insuffi- 
sants , il reste celui d'enlever les callo- 
sités avec le bistouri , ou de les attaquer 
avec le fer rouge. 

Quant au traitement des ulcères cau- 
sés ou entretenus par une inflammation 
sympathique, on ne peut obtenir quel- 
que succès qu'en attaquant la lésion 
primitive d'où ils procèdent secondai- 
rement. Ce traitement doit varier sui- 
vant la nature et le siège de l'état patho- 
logique qui a déterminé les ulcères de 
ce genre, et toujours en s'a dressant a la 
cause qui les développe ; autrement on 
pourrait bien arriver à une diminution 
d'intensité, mais on verrait bientôt 
après l'ulcère changer d'aspect , bien 
qu'il pût paraître tendre vers la cicatri- 
sation. En détruisant la cause, au con- 
traire, en guérissant , s'il est possible, 
l'affection primitive, la cicatrisation 
peut s'obtenir, avec ou sans l'aide des 
moyens locaux , qui seront toujours 
inefficaces tant qu'on aura négligé le 
traitement principal. En procédant au- 
trement , l'ulcère résistera à tout , il 
restera stationnaire , il pourra même 
s'étendre et s'aggraver, si la maladie 
dont il est un symptôme prend elle- 
même plus de gravité. U arrive cepen- 
dant quelquefois que, pour que la ci- 
catrisation d'un semblable ulcère puisse 
se compléter, il est indispensable, après 
en avoir détruit la cause première , de 
remédier à quelques obstacles locaux 
qui résultent de l'ancienneté de l'acci- 
dent : c'est ainsi que les duretés et les 
callosités mettent obstacle à la cicatri- 
sation. On doit alors se comporter 
comme il convient de le faire pour ces 
sortes d'accessoires. Quelquefois, dans 
ce cas, un exutoire, des dérivatifs, sont 
des moyens dont on peut retirer avan- 
tage. % (HURTREL D'ARBOVAL.) 

ULCÈRE des arbres. (Pfujsiol. vé- 
gét.) Solution de continuité dans la 
texture ligueuse, suite de blessures 
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ou de chancres. Ces ulcères se for- 
meal indifféreraient sur la tige, sur 
les branches et sur les racines. Ils 
sont ou visibles ou cachés; ces der- 
niers se reconnaissent a un suintement 
de sève .corrompue. ( Voy. Gouttière.) 
Le seul remède est l'amputation de la 
partie malade, ayant soin de recouvrir 
la plaie d'un engluhekt convenable. 

UL1GINEUX. Synonyme de bourbeux, 
fangeux, marécageux. 

ULMAIRE ou reine des, prés. ( Voy. 
Spirée.) 

URATE. Engrais composé d'un mé- 
lange d'urine et de- plaire ou de terre. , 
(Voy. au mot Engrais, § VI; pi-dessus, 
t. IX, p ; 387.) 

URBÉE ou urbère. (Voy. Atte- 

LABE.) 

URÉDO, Uredo L. (Botan.) Genre de 
plantes de la cryptogamie et de la 
famille des champignons. Elles naissent 
et végètent sous Pépiderme des feuilles 
ou sur d'autres parties des plantes, où 
elles constituent des maladies f}ui ont 
souvent été confondues avec desultéra- 
tions organiques. ( Voy. Charbon, 
Nielle, Carie, Rouille et Maladies 
des plantes.) 

URINE. (CMm. agrie.) Liquide ex- 
crété par l'homme et les animaux. L'U- 
rine se sépare du sang dans les reins et 
s'accumule dans la vessie, d'où elle est 
expulsée par le canal de l'urètre. C'est 
un bon engrais, seul ou combiné avec 
d'autres substances animales*ou végé- 
tales. {Voy. URATE,et l'article Engrais.) 

URT1CÉES. (Botan.) Famille de 
plantes qui a pour type le genre ortie, 
urtica. (Voy. l'art. Familles naturel- 
les.) 

USAGE , USAGER.'a^iWa/. Forett. 
Econ.'rtir.) L'usage est un droit que 
les particuliers et les communes exer- 
cent dans les bois ; l'usager est celui 
qui jouit du droit d'usage. 

a Les forêts, dit M. Baudrillart, cou- 
vraient autrefois la plus grande partie 
du territoire de la France ; leurs pro- 
duits excédaient de beaucoup les be- 
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soins de la consommation. Le souve- 
rain , les seigneurs et les corporations 
religieuses à qui elles appartenaient , 
ne retirant presque aucun produit de 
ces vastes propriétés , accordaient faci- 
lement aux communes et aux particu- 
liers la faculté d'y prendre les bois né- 
cessaires à leur chauffrage et à leurs 
autres besoins, et celle d'y faire manger 
par leurs bestiaux les herbes et les 
fruits qu'elles produisaient. Ces sortes 
de concessions étaient faites en vue 
d'attirer ou de fixer les cultivateurs 
dans des domaines qui attendaient la 
main de l'homme pour devenir ferti- 
les : quelquefois aussi elles étaient dé- 
terminées par des prestations en argent 
ou en denrées de diverses espèces. En- 
fin, il est arrivé souvent que l'usurpation 
des communes , longtemps tolérée , a 
constitué tous leurs titres , et qu'elles 
sont parvenues, à l'aide d'une jouissance 
illégale, mais immémoriale, à faire con- 
sacrer leurs prétendus droits par des 
actes authentiques. 

« Ces droits se divisent en grand» et 
petit» usage». 

« Les grand» usages sont: 1° 1' af- 
fouage , qui est le droit de prendre 
dans une forêt le bois de chauffage 
nécessaire aux usagers ; 9° le marron- 
nage, ou le droit de se faire délivrer 
des arbres pour la construction et les 
réparations des bâtiments; 3" le pâtu- 
rage , ou pacage , qui esl le droit de 
faire paître le bétail ; 4° le panage ou 
la paisson, qui consiste dans la faculté 
de mener les porcs dans une forêt pour 
s'y nourrir de glands et de faines. 

« Lorsque ce dernier droit a pour 
objet la faculté de faire manger le gland, 
il prend le nom de glandée, ou pat»- 
ton de gland»; lorsqu'il s'applique à 
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la faculté de faire manger les faines, il 
se désigne , suivant les coutumes , par 
le nom de foaîne, ou pai»»on de faî- 
ne». {Voy. tous ces mots.) 

« Les petit» mage» consistent prin- 
cipalement à enlever les branches sè- 
ches, les bois morts et les morts-bois, 
c'est-à-dire certaines espèces de peu 
valeur, telles que les taule» , mar- 
ceauXy épines, puînés (ou bot» pu- 
nais, ou cornouiller), seuro ou su- 
reau, aulnes, genêts, genévrier, et 
ronces. 

« 11 esl facile d'imaginer combien de 
sortes d'abus les droits d'usage ont oc- 
casionnées dans les forêts : toutes cel- 
les qui en sont grevées sont le théâtre 
de grands excès , quelle que soit l'ac- 
tivité des gardes et des officiers à la sur- 
veillance desquels elles sont confiées. 

« Ces droits , qui , dans le principe , 
n'avaient été accordés qu'à quelques 
maisons ou à quelques individus, pri- 
rent à la fin une telle extension, que 
les forêts , notamment celles du do- 
maine du roi , en furent comme inon- 
dées; il n'y avait presque personne 
un peu voisin des forêts qui n'y fût ou 
ne s'y dit usager. L'exercice du pâtu- 
rage surtout et ses abus devinrent ex- 
cessifs. Il n'existait plus de propor- 
tion entre le nombre des bestiaux pâ- 
turant dans les bois et l'étendue de ces 
bois ; on ne distinguait plus les véri- 
tables usagers de ceuxqui en usurpaient 
les droits. » 

Le code forestier de 1827 a réglé 
l'exercice des droits d'usage. 

USUELLE (plante). (Voy. Plantes 
usuelles.) 

UVETTE ou raisin de mer. ( Voy. 
Ephedra.) 



FIN DU DIX-SEPTIEME VOLUME. 
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CONTENUES DANS LR D1I-SEPT1ÈMF. VOLUME. 



PLANCHE CCCVII, p. 40. 

SARCLOIRS ET SERFOUETTES. 

Fig. 1. Sarcloir à cheval de M. Hayot, vu en dessus. 
Fig. 2. Le môme, vu de profil. 

LÉGENDE. 

Cet instrument est composé d'un brancard a muni d'une traverse d'as- 
semblage 6, et flxé par son extrémité de derrière à une forte moiseou 
sommier c, de bois, qui porte sur une même rangée six socs d pointus, 
déforme triangulaire, serrant chacun i labourer un entre-deux des rayons 
Les quatre socs du milieu sont plus larges que ceux des extrémités de la 
rangée; ils sont rivés chacun au bout d'une tige e de fer qui traverse 
l'épaisseur du sommier c, et qui sert à les placer à la même hauteur, afin 
qu'ils ne pénètrent pas plus avant l'un que l'autre dans la terre. LesaiJts 
f des socs sont écartées de 0 m 04 ( 18 lignes), et il est essentiel que les 
bouts de chaque aile soient arrondis sur une longueur de O^Of ( 6 lignes), 
afin qu'ils ne puissent pas couper les tiges de blé. 

C'est au mois de mars et d'avril, quand les grains sont assez forts pour 
ne pas courir le risque d'être étouffés par la terre dont les rechausse Ir 
sarcloir à cheval, qu'il convient d'employer cet instrument. On le fait 
passer dans les sillons que la herse-semoir a tracés lors de l'ensemence- 
ment des grains. Ses effets sont: 1° de détruire les mauvaises herbes qui 
souillent les grains; 2° de rechausser ces derniers. 

Fig. 3. Sarcloir- Barrau. 

Cet instrument consiste en un brancard , a, a t porté en avaut par nne 
roue légère, 6, et terminé par deux manches, c, c, servant à conduire la 
machine de la même manière qu'une brouette. 

Une tête de râteau, d, traverse l'instrument. Elle est percée de trou» 
nombreux, recevant des chevilles de fer, e, e, qui s'ôtent et se mettent à 
volonté. Leur longueur est calculée sur la hauteur de la roue. En / est 
une boite servant de traverse, dans laquelle on dépose les chevilles selon 
le besoin. Au moyen de cette machine, un homme peut sarcler à la fois 
deux ou trois sillons de blé , sans endommager les tiges des bonnes plantes, 
parce qu'elles passent dans les vides que l'on a faits en i, i, i, en ôtant les 
chevilles. Des vis de pression traversent le côtéo, o de la tête de râteau, 
et vont s'appuyer sur les chevilles. Par ce moyen, on tient celles-ci à une 
longueur déterminée, selon le besoin. 

Fig. 4. Sarcloir anglais à un cheval , propre à sarcler les lignes de pom- 
mes de terre , navels , elc. 

LÉGENDE. 

«, Flèche du sarcloir. 

A, Bride en fer qui sert à donner plus ou moins d'entrure au soc. 
c , Mancherons. 
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rf, Soc. Il est composé de trois pièces, 1,2, 2. La pièce autérieure 1 est 
un morceau de fer forgé en dos d'âne, épais dans son milieu et aminci 
vers les bords; il porte supérieurement une longue tige, qui entre dans la 
(lèche du sarcloir en biaisant plus ou moins, suivant que les parties pos- 
térieures du soc 2, 2 sont plus ou moins ouvertes. Ces deux pièces 2 s'at- 
tachent sous la pièce 1 , par deux simples rivets, qui permettent à ces deux 
pièces de s'ouvrir et de se fermer un peu. A leur extrémité postérieure est 
une tige o,o, qui s'élève perpendiculairement, et qui se recourbe ensuite 
du côté externe , pour se fixer, au moyen d'un écrou , sous la traverse ar. 
Cette traverse x passe a travers la flèche , et comme elle porte plusieurs 
trous, on peut donner à volonté plus ou moins d'écartement aux deux 
pièces 2, en fixant leurs montants o aux trous approchés ou éloignés 
de la flèche du sarcloir. La tige supérieure z delà partie I du sarcloir, as- 
sujettie dans la flèche seulement par un coin latéral , permet facilement 
un écartement plus considérable des pièces 2, en «'approchant un peu plus 
de la perpendiculaire. 

Fig. 5. Grande serfouette, La lame a 9 pouces, du taillant à l'extrémité 
des dents ; le manche a 3 pieds et demi. Employée pour biner, 
dans les champs, les récoltes de gros légumes. 

Fig. G. Serfouette à lame en losange; bêchelon. sarcloir, sarclette. Le 
manche a de k pieds a 4 pieds 6 pouces; la longueur totale du fer, 
de pointe en pointe, est ordinairement de 1 pied. Sert aux sar- 
clages pour les plantes délicates et rapprochées. Très employée 
dans les cultures jardinières. Quelquefois la lame, au lieu d'être 
en losange , est de forme ovale. 

Fig. 7. Serfouette à fourche; fourchette. C'est la même que la précédente, 
moins la lame. Employée aux mêmes usages. 

Fig. 8. Serfouette parisienne. Employée aux mêmes usages. 

Fig. 9. Serfouette belge. Commode pour la culture des plantes délicates 
et de celles en caisse ou en pots. Longueur totale 1 pied à 18 
pouces, y compris le mauche. 

Fig. 10. Serfouette-Adanson. Longueur 18 pouces. Même usage que la 
précédente. 

PLANCHE CCCVIII . p. 45. 

MOULINS A SARRASIN. 

Ces moulins sont très communs en Flandre et en Hollande. 
Un seul homme met un de ces moulins en mouvement , sans 
beaucoup de peine. Ils sont peu coûteux , opèrent bien la mou- 
ture , et donnent une farine très nette. 

Fig. 1 à 5. Détails du moulin de Hollande. 

Fig. 1. Élévation du moulin. 

a y La trémie. — o, Baquet sous la trémie. — c, La meule. — rf, Le ta- 
mis. — e, Le balancier. — /, Les fléaux. — g, L'appui de l'axe. — h , L'axe. 
- /, Levier. - k, poids et cordes 
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Fig. 2. Équipage, vu en plan. 

«, La meule gisante. — b t Trémie. - c , Le Umis. — d, Le dégorgeoir. 

Fig. 3. MouIîb vu de profil. 

a, La trémie. - *, Le baquet. - c, Le dégorgeoir. — d, La meule. - e. 
Le balancier. — /, La manivelle. — g, Rouet i Taxe de fer. — A, Rouet du 
balancier. — i > Pièce d'appui. 

Fig. 4 et 5. Le mouvement. 

Fig. 4. «, Rouet attacbé à l'axe de fer. — b t Rouet du balancier. — c , 
L'axe de fer. - d, Poulie qui donne le mouvement au tamis. - e, Balan- 
cier. — /, Manivelle. 

Fig. 5. a, Le balancier. — 6, Poulie attachée a la base du balancier. - 
c, Corde. - d, Poulie attachée à Taxe coudé. - e, Axe coudé des Umis 
pour donner le mouvement. 

Fig. 6. Détails du moulin de Flandre. 

Avant de moudre le sarrasin, on le fait sécher; on le Jette dans l'auge 
ou trémie a ( ftg. 6 ), d'où il coule daus le baquet b. Ce baquet ou couloir 
est sans cesse mis en mouvement par la corde c qui tient au ressort d dont 
il sera question tout à l'heure. Ce ressort ou cliquet est mis en mouve- 
ment par la lanterne e; cette lanterne est percée dans son milieu et ren- 
versée par un axe coudé a sa base /. Cet axe correspond en g et en h en 
traversant par les deux meules mises l'une sur l'autre. La meule supé- 
rieure i est mobile, et 1 inférieure ne l'est pas. La meule i est sillonnée 
dans sa partie inférieure comme on le voit dans la figure 7, c'est à dire que 
cinq rayons partent du centre à la circonférence, et servent de base à 
d'autre rayons d'égale largeur et profondeur qui remplissent cette meule, 
de manière que les arêtes saillantes occupent autant d'espace que les 
arêtes creuses. L'axe est soutenu et adapté sous la meule, comme on le 
voit dans la figure 8. Cette partie en fer est noyée dans la meule même. 

L'axe k [fig. 6) tient et porte sur un écrou à sa base, et il est retenu 
par le haut. La lanterne e en tournant fait lever le bras d, tire la corde 
c, laquelle tient le couloir ou baquet dans un mouvement continuel. Le 
même axe supporte un autre bras / qui tient la corde m. Cette corde m 
tire les quatre timpans n h, et ces timpans sont relirés par l'arc de cercle 
et faisant ressort en o. Cet arc est placé à l'autre extrémité, de sorte que 
quand m tire,o cède, et ainsi successivement, ce qui forme un va et vient. 
De ces quatre timpans on n'aperçoit ici que celui de dessus ; les autres 
sont placés en dessous comme on le voit figure 9. Le couloir, la meule et 
les timpans sont en un mouvement continuel, et ce mouvement est com- 
muniqué a toute la machine par un homme qui fait agir la manivelle du 
levier q{fig. G). L'ouvrier ne fait qu'avancer ou retirer le levier y, et toute 
la machine est mise en mouvement. 

Lorsque l'on veut serrer plus ou moins la meule , on le fait par le moyen 
du levier s qui doit être placé du côté opposé pour être à la main de l'ou- 
vrier; on n'aurait pas pu le voir sans ce déplacement dans le dessin. Les 
meules sont formées avec des laves ; on les tire d'Andernac. 

On sent que pour faire mouvoir les timpaDS, il faut les rendre mobiles, 
et que leurs mouvements doivent être doux, sans secousse et sans frotte- 
ments. Pour cet effet, ils sont encaissés dans le coffre tt. Aux bords de 
ces coffres sont fixés des supports vv; à ces .supports sont attachés des 
crochets de fer xx, qui servent à attacher les petites cordes j-/. Par ce moyen 
les timpans sont suspendus et ne peuvent avoir d'autre mouvement que 
celui imprimé par la corde m. 
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Les timpans sont des cadres {fig. 9), recouverts par des parchemins 
tendus et criblés régulièrement. Les trous du timpan a sont plus gros que 
ceux du timpan A, les seconds plus gros que ceux du troisième; enfin les 
trous vont en dégradation de grosseur jusqu'au quatrième timpan. La 
grandeur des timpans est inégale, comme on le toit dans la figure. Cha- 
cun de ces timpans correspond à un des cassins ou loges dont on Ta parler. 

Tout le grain plus ou moins brojé par la meule passe par les trous du 
crible ou du timpan a; toute l'écorce, par le mouvement continuel de ce 
crible, Ta se rendre i son extrémité dans l'endroit où il est attaché 
à l'arc o, et tombedans un sac ou dans une caisse placée i cette extrémité x. 

Tout le gros grain et même une partie de la coque passent par le crible 
« et tombent dans le cassin I du coffre tt. La portion plus fine passe sur 
le crible b et tombe dans le cassin 1 qu'on ne voit pas ici» parce qu'il est 
de l'autre côté. La portion plus fine encore se rend sur le timpan c, et se 
jette dans le cassin 3, et ainsi pour la quatrième partie encore plus fine. 
Enfin la farine la plus fine pénètre dans le cinquième cassin. 

Ces cassins ou loges, auxquels correspondent les timpans, sont disposés 
alternativement dans le coffre c, de sorte que l'on voit d'un coté le plan 
incliné de l'un, et co dehors le plan incliné du suivant. Chaque loge est 
séparée de la loge voisine par une planche, sans quoi les différentes farines 
se confondraient. La base de ces plans inclinés correspond a des portes nu- 
mérotées 1 , 3, 5, et celles de l'autre côlé indiquent a et 4; mais ici on ne 
les voit pas. Ces portes se lèvent par coulisse; et lorsqu'elles sont ouvertes, 
les gruaux et la farine tombent dans autant de tiroirs f , /', qu'on tire du 
dessous pour les recevoir. 

On repasse au blutoir les premières sortes de gruaux; ce ventilateur ou 
blutoir est garni de toiles h grains plus ou moins serrés. 

PLANCHE CCCIX, p. 95. 

SKMOIR-FROST. 

Fig. 1. Vue latérale. 

Fig. 2. Le semoir vu en dessous. 

Fig. 3. Coupe de la machine dans le sens de la longueur. 

Les mêmes lettres se rapportent aux mômes objets dans les 
trois Ggures. 

Ce semoir se compose de deux parties distinctes , le train et le châssis- 
portt-socs, auquel on a donné le nom île herse. I.es lettres majuscules 
désignent les pièces qui appartiennent au train , et les lettres minuscules 
relies qui appartiennent à la herse. 

A A, Brancards, traverses, etc., en bois, formant limonière, pour atte- 
ler un petit cheval. L'essieu de ce train c»t en fer, mais très léger, comme 
celui d'un petit cabriolet. 

BB', Roues du semoir ayant 3 pieds de diamètre. Le gros bouge du moyeu 
de la roue B' porte une roue d'engrenage en fonte de fer du diamètre de G 
pouces; elle en conduit une autre de trois pouces, placée au-dessus dans 
le même plan vertical. Un des bouts de l'axe en fer du cylindre baille- 
graine entre carrément au centre de cette dernière roue, et en reçoit le 
mouvement. Ces deux roues sont renfermées dans une espèce de boite en 
fonte fixée contre le brancard , qui , sans géner leur mouvement, les ga- 
rantit de la bouc et du gravier. La partie supérieure de celte boite de re- 
couvrement est assez élevée pour permettre de désengreoer les deux roues. 
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C, Levier au moyen duquel on engrène ou on désengrènela roue, monté 
sur l'axe du cylindre baille-graine. 

D, Coffre du semoir. On voit, fig. 3, qu'il est divisé en deux comparti- 
ments, E et F, le premier pour les graines, et le deuxième pour les engrais 
pulvérisés, ou même pour des graines de trèfle qu'on voudrait semer en 
même temps. Le bas de chacun des compartiments du coffre est garni d'une 
trappe qui peut le fermer exactement , mais qui s'ouvre plus ou moins, afin 
de livrer les graines et les engrais en quantité convenable. 

G, Cylindre de bois portant 3 pouces de diamètre, et 4 pieds de long, sur 
la surface duquel sont fixés, avec des vis a bois, de petites cuillers en fer 
fondu, telles qu'on en voit une de grandeur naturelle, fig. H. Elles sont ran- 
gées de 2 pouces en 2 pouces, sur 8 lignes en hélice, faisant une révolution 
entière dans les limites de la longueur du cylindre; de sorte que, pour le 
garnir entièrement, il en faut 24 X 8= 192. Mais on est libre d'en mettre 
davantage ou moins, suivant qu'on veut semer plus ou moins de graine: car 
on voit déjà que chacune de ces cuillers doit puiser en passant dans l'auge 
demi-circulaire inférieure, où il y a toujours de la graine, un certain nom- 
bre de grains qu'elles vont ensuite verser dans les entonnoirs placés vis- 
à-vis. 

Indépendamment de la faculté qu'on a de mettre sur la surface du cylin- 
dre plus ou moins de ces cuillers, on a encore celle de pouvoir tourner le 
cylindre bout pour bout , ce qui permet de faire' agir à volonté Tune ou 
l'autre capacité 1 ou K , qui est inégale , comme on le voit en H. 

L, Cylindre dont la surface est également garnie de petites cuillers 
semblables aux précédentes, mais qui, au lieu d'être doubles, sont simples 
Elles sont destinées à répandre l'engrais pulvérisé qu'elles puisent dans 
l'auge inférieure, de la même manière et en même temps que la graine. 
Ce second cylindre reçoit son mouvement du premier, A l'aide d'une cour- 
roie et de deux poulies égales, placées dans le même plan vertical, sur les 
bouts des axes opposés aux engrenages. 

M, Entonnoirs en fer-blanc peint, qui reçoivent la graine et l'engrais, 
et qui les conduisent ensuite Tune et l'autre A travers les socs dans la terre. 
Ces entonnoirs s'emboîtent les uns dans les autres, de manière à pouvoir 
s'allonger ou se raccourcir suivant que peut l'exiger la manœuvre du se- 
moir. Il sont unis ensemble avec de petites chaînes lâches, qui ne leur 
permettent pas néanmoins de se désembolter. 

N, Pointe qui trace sur la terre la ligne que doit suivre le cheval A son 
retour, dans le voyage suivant, afin de pouvoir le faire marcher dans une 
direction parallèle A la première, et à une distance telle, que l'intervalle 
des lignes qui forme la reprise, soit parfaitement égal aux autres. On voit 
que le bras qui porte cette double pointe A tracer est susceptible de chan- 
ger de longueur, et que , tournant autour d'un axe horizontal correspon- 
dant au milieu du semoir, on le porte A droite ou à gauche, suivant le 
besoin , et où on l'arrête avec une petite chaîne A crochet dans un anneau 
que portent les côtés des brancards. 

ao t Châssis porte-socs du semoir, que nous appellerons herse. Il est 
tout en fer, et se compose : 1* de deux leviers recourbés et prolongés en 
arrière, pour servir de mancherons A l'instrument; 2° de deux traverses» A, 
fixées par leurs deux bouta en a a , parallèlement entreelles ; 3° d'un certain 
nombre de socs ou becs de semoir en fonte ce, maintenus alternative- 
ment contre les traverses 66, au moyen des boites coulantes dd A vis ou 
à coins. Cette disposition permet de les placer à la distance les uns des 
autres et A la hauteur convenables. 

ee, Points d'attache A charnières de la herse contre le dessous des bran- 
cards du train. 
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// , Arcs de cercles en fer, qui serrent à régler la hauteur de la herse , 
I>uur faire pénétrer les socs plus ou moins en terre. 

gg, Chaîne traînante retroussée arec une petite cordelette dans l'inter- 
valle de chaque soc. L'objet de cette chaîne est de rejeter la terre dans les 
traces que les socs ont formées» pour recouvrir les graines qui viennent 
d'y être déposées. 

Ce semoir se conduit aux champs comme toute autre voiture. Il faut avoir 
soin seulement de désengrener la roue du cylindre baille-graine, et de re- 
lever la herse autant que possible. 

Arrivé sur le terrain, un seul homme, placé entre les mancherons de 
l'instrument, suffit pour gouverner celui-ci et guider le cheval. Il rè^Ie la 
profondeur et les intervalles des socs, met la graine et l'engrais dan* leur 
trémie respective, dont il a soin d'ouvrir les trappes, et fixe la longueur 
du bras de la pointe à tracer, de manière a rendre parfaitement égaux les 
intervalles de toutes les lignes semées. M. Coke sèmeses lignes de froment de 
9 pouces en 9 pouces; mais d'autres cultivateurs les sèment de 6 pouces en 
6 pouces. Cela dépend d'ailleurs de la nature des terres. Le semoir que nous 
Tenons de décrire permet toutes les combinaisons qu'on voudra, non seu- 
lement pour récartement et la profondeur des lignes, mais encore pour la 
quantité de graine répandue uniformément sur une étendue de terrain 
donnée. 

PLANCHE CCCX, p. 97. 

SEMOIR-HILLE. 

Fiff. 1. Plan. 

Fty. 2. Élévation et coupe longitudinale. 

LÉGENDE. 

Des cylindres H , dont la surface est gravée, sont placés devant chacune 
des ouvertures a, et y pénètrent même d'une quantité égale a l'épaisseur 
de la planche. Ils sont enaiés sur un axe, dont un des bouts porte une roue 
N, de 12 dents, qui engrène avec la roue C, quand le coffre F pose sur l'es- 
sieu , mais qu'on désengrène en soulevant ce coffre d'une quantité égale 
à la longueur des dents , au moyen d'un levier en fer O, placé entre l'encas- 
trement et le coffre ; poussé à gauche il agit comme un coin et soulève 
celui-ci. Les parties inférieures et latérales des ouvertures a sont garnies 
de soies de sanglier , qui, pressées par les grains contre les cylindres M, 
ferment exactement, sans nuire à la rotation de ces cylindres. Immédiate- 
ment au dessous, sont disposés desentonnoirs de fer-blanc, P, qui, recevant 
la semence, la conduisent sous les socs Q, à travers uue suite de tuyaux 
coniques en fer-blanc, E; emboîtés les uns dans les autres, ces tuyaux sont 
retenus par trois chaînes, qui leur permettent différentes directions. Au 
dessous de l'essieu, et contre une pièce de bois S, les socs Q sont fixés sur 
une même ligne au moyen d'étriers en fer d, et d'écrous a anneaux c, qu'on 
serre suffisamment avec la main. Les tiges des socs V portent différentes 
entailles , par lesquelles on peut les suspendre a diverses hauteurs. On a 
aussi la facilité de les écarter plus ou moins dans le sens horizontal. La 
barre S est soutenue par deux tirants de fer T, qui articulent autour d'un 
des points/; ces tirants, par un prolongement nécessaire, servent aussi, à 
l'aide de boulons, à fixer les mancherons U. Un crochet *, tenu à articula- 
tion en g, milieu de l'encastrure, peut soutenir en l'air tout l'appareil des 
socs, en les saisissant par une poignée en fer A, sur le milieu de la pièce 
S. On dispose ainsi le semoir pour le conduire aux champs et le ramener . 
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Après ces explications , l'usage de cet instrument n'offre plus de diffi- 
culté : arrivé sur le terrain , il faut remplir le coffre F de semence , faire 
engrener les roues C N , ouvrir les vannes b toutes au même degré , se 
placer entre les mancherons U, que Ton saisit des deux mains ; et faisant 
marcher le cheval dans la direction du labour, on enfonce ou l'on soutient 
la herse, selon que l'on veut plus ou moins enfouir les grains, et on propor- 
tionne la quantité de semence par des cylindres de rechange, dont les gra- 
vures sont plus ou moins nombreuses , plus ou moins profondes; on peut 
aussi changer l'ouverture des vannes b, et faire varier la position du coffre 
F, de l'avant à l'arrière, par la vis H. Parvenu au bout du champ, on desen- 
grène pour tourner, et l'on fait revenir le cheval dans une direction pa- 
rallèle à la précédente , en sorte que Tune des roues reprenne absolument 
la même trace ; alors toutes les lignes se trouvent parallèles, et à une égale 
distance, laquelle, selon les bons cultivateurs, doit être de 8 à 9 pouces pour 
le blé. Les grains sont ensuite recouverts par le moyen du rouleau passé 
en travers : pour se dispenser de cette façon, on peut attacher a la herse 
une chaîne traînante, ou un râteau à dents inclinées en arrière, pour ra- 
mener dans les petites rigoles formées par les socs , et au fond desquelles 
se trouve la semence, la terre relevée sur leurs bords. 

La limonière, n'ayant rien de particulier, n*a pas été représentée dans les 
ligures; elle s'adapte avec des boulons sur les brancards A prolongés à cet 
effet. L'instrument est porté sur deux roues B B'. Celle de gauche B' a sur 
le gros bouge de son moyeu une roue d'engrenage C , en fonte de fer, de 
32 dents. L'essieu en fer est encastré dans un morceau de bois D r qui en 
fortifie le milieu ; deux liens en fer les tiennent assemblés ; un coffre F, 
divisé en cases plusou moins nombreuses, S, par exemple, reçoit la semence; 
les coches m des planches G des extrémités prolongées en contre-bas vout 
se placer sur l'essieu. Une vis H, traversant l'écrou I, est soutenue près de 
la manivelle K, par un support i fourchette J, qui sert à la maintenir en 
position; dans le bas de la planche de derrière L on a pratiqué, vis-à-via 
chaque case, des ouvertures a fermées à volonté par des vannes en tôle b. 
Ces vannes portent des entailles , qui , pénétrées par un petit turniquet c, 
servent a les élever plus ou moins. 

PLANCHE CCCXI, p. 99. 

SEMOIR— DCCKRT. 

Fig. i. La machine, vue par derrière. 

Fig. 1. Coupe transversale de la machine, avec une roue et le manche qui 

sert h la pousser. 
Fig. 3. Une des brosses, vue isolément. 

Fig. 4. La boite à semence vue de côté, sans la roue ni le cylindre. 
Fig. 5. La boîte a semence vue par dessus , avec les ouvertures 1, 2, 3, 
"4, 5, de son fond. 

PLANCHE CCCXII, p. 101. 

SEMOIR-THAER. 

Fïg. 1 . Vue générale du train, dont on a seulement supprimé la limonière. 

Le cylindre-semoir a a repose sur les supports defer bb fixés sur l'essieu. 
Ce cylindre est formé d'un barreau de fer carré sur lequel sont fixées six 
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lanternes de cuivre, qui puisent la semence dans la boite placée au dessus, 
et la répandent ensuite. 

Fig. 2. Assemblage de la boite a semence avec le Irain et les enton- 
noirs. 

Fig. 3. Section de la boîte à semence , avec le cylindre et l'entonnoir. 

la semence qu'on met dans la botte tombe dan» l'ouverture a de son 
fond , sur la lanterne du cylindre. Us entailles de la lanterne qui se trou- 
vent en dessus s'en emplissent, la font passer par dessous la brosse c, et , 
lorsqu'elles arrivent en dessous, la laissent tomber dans les entonnoirs , 
dont la suspension mobile se voit en x x. 

Pour de plus amples détails nous devons renvoyer à l'ouvrage 
même de Thaer, Description des nouveaux instruments d'agri- 
culture les' plus utiles, trad. de l'allemand par Mathieu de Dom- 
basle, in-4°, p. 108 et suiv. 

PLANCHE CCCXIII, p. 103. 

SEMOIRS. 

Fig. 1 et 2. Vue latérale et en dessus de la herse-semoir de M. Hayot. 

Cet instrument est composé d'un timon a fixé à charnière à la partie an- 
térieure d'une herse quadrangulairc 6, formée de cinq petits madriers c 
également espacés, ef maintenus dans leur écartemcnl par trois traverses d . 

Chacun de ces madriers c est armé, à son extrémité antérieure, de dcui 
dents de herse en fer e, d'inégale longueur, placées sur la même ligne, 
et destinées à ouvrir un sillon ; h la suite de ces deux dents , le madrier 
porte une espèce de quille g, qui descend à la même profondeur que les 
dents de herse qui la précèdent, et dont l'extrémité antérieure, ainsi que 
le bord inférieur, sont arrondis pour pénétrer plus facilement Jusqu'au 
fond du sillon, et s'y maintenir. Cette quille est percée, vers sou extré- 
mité de derrière, ainsi que le madrier qui la porte, d'un trou oblique h, 
qui sert à conduire au fond du sillon les graines de semence déposée* 
dans un coffre / dont il sera parlé ci-après, et qui sont ensuite recouvertes 
de terre par deux dents de herse en bois>, A, fixées obliquement à l'ex- 
trémité de derrière du madrier, à la suite de la quille g. En même temps 
que ces deux dents obliques recouvrent la semence, elles écartent les 
mottes de terre qui pourraient empêcher le blé de lever facilement. 

Au dessus des cinq madriers c dont se compose principalement le corps 
de la herse, et près du côté opposé au timon, est fixé transversalement un 
coffre i , dont la longueur est égale à la largeur de la herse, et destiné à 
recevoir le blé de semence. Le fond de ce coffre présente une concavité 
demi-circulaire dans toute sa longueur ; son couvercle / est un peu bombé, 
et recouvert d'une toile cirée pour garantir le blé de la pluie. Les deux 
lêtes du coffre sont percées de deux trous m qui servent de collets à un 
arbre en bois n qui occupe le milieu de ce réservoir de la semence, et dont 
une des extrémités se prolonge en dehors, et se termine par un carré o 
sur lequel s'adapte une roue p composée de huit rayons, garnis de pointes 
de fer à leurs extrémités, qui pénètrent à 3 pouces de profondeur dans 
la terre. Par ce moyen , l'arbre en bois n qui traverse le coffre tourne 
dans ses collets m aussitôt qu'on fait avancer la herse; et comme cet 
arbre sert en même temps d'axe à cinq roues de fer-bianc q , logées dans 
l'intérieur du coffre, et munies chacune, à leur circonférence, de seize 
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petits augets r qui puisent le grain déposé au fond dn coffre, pour le ver- 
ser ensuite dans les entonnoirs s qui les conduisent au fond du sillon, on 
juge facilement qu'il suffit de traîner la herse-semoir ainsi organisée d'un 
bout a l'autre du champ , pour l'ensemenser par sillons , au nombre de 
cinq à la foU , et pour recouvrir en même temps la semence. On retire la 
roue p de dessus son axe pour tourner la herse-semoir. 

On jugera également que c'est de la grandeur des augets r qui puisent 
la semence, que dépend la quantité qu'on veut en répandre dans un espace 
déterminé. Après avoir fixé l'écartcment des sillons, on peut agrandir ou 
diminuer à volonté la capacité des augets ; par ce moyen, le cultivateur est 
maître de fixer la quautité de grain qu'il aura jugée nécessaire pour en- 
semencer un ou plusieurs hectares. 

Fig. 3. Semoir-Barrau. 

Il consiste en une caisse de fer-blanc, a, ayant une échancrurt posté- 
rieurement , b, de manière à ce qu'il puisse s'appliquer régulièrement sur 
le corps de celui qui le porte. Il est maintenu par la courroie c, c, qui 
passe sur les épaules. A. celte caisse est adapté un , trois ou cinq tubes de 
fer- blanc, e, e, e, par où passe le grain eu sortant de la boite pour se 
répandre dans les sillons par les becs i, i, i. Ces becs peuvent se tourner 
a droite ou à gauche à volonté; il ne s'agit pour cela que de faire tourner 
les tubes aux points o, o, o, endroit où ils sont simplement ajustés. 

Une petite roue de 8 i 10 pouces de diamètre, en fonte ou en bois, 
garnie de pointes sur la bande pour l'empêcher de glisser, est fliée au 
bout du tube du milieu par le moyen de deux lames de fer r, r, qui lui 
forment une sorte de petit brancard et qui portent l'essieu. Cet essieu se 
prolonge du coté droit, en j, et porte une petite roue en poulie, qui tourne 
avec lui. (C'est par une erreur de gravure qu'on a placé a gauche cette roue, 
la chatne et la manivelle, qui doivent être A droite.) 

Cette poulie, en tournant avec la grande roue, entraîne dans son mouve- 
ment de rotation une chaîne 1 1, qui va communiquer le même mouve- 
ment de rotatiou à la poulie et à la manivelle v. Avant que M. Barrau 
eût perfectionné son instrument, les deux poulies et la chaîne n'existaient 
pas, et l'ouvrier seul faisait tourner la manivelle, d'où il résultait que, s'il 
cessait un instant de la tourner en marchant, le grain ne tombait plus, ou 
qu'il ne tombait pas d'une manière uniforme s'il ralentissait ou augmentait 
la vitesse du mouvement, comparativement a la vitesse de sa marche. 
Aujourd'hui, comme c'est la grande roue qui met en mouvement la mani- 
velle, les deux mouvements combinés sont toujours uniformes, et le semis 
est parfaitement égal, soit que l'ouvrier s'arrête, marche vite, ou len- 
tement. 

La manivelle fait tourner dans la botte des brosses rudes, qui forcent 
les grains, quelles que soient leur espèce et leur grosseur, i s'écouler uni- 
formément dans les tubes. 

En x sont des registres qui, en se tirant ou se poussant, arrêtent ou lais- 
sent couler les graines dans le tube que l'on veut, soit dans un seul, dan» 
les trois, ou dans deux, selon les combinaisons que l'on désire. 

A gauche de la machine est un autre registre qui , en le tirant plus ou 
moins, fixe la quantité des graines qui doivent s'échapper dans un temps 
donné, afin de pouvoir semer plus ou moins épais, selon qu'on le désire. 

On voit en z le couvercle à charnière servant a boucher le trou par où 
l'on met les grains dans la caisse. 

Fig. t. Semoir lithuanien. 

Fvj. 5. L'essieu représenté isolément. 
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PLANCHE CCCXIV, p. 105. 

SEMOIRS. 

Fig. 1 et 2. Élévation et plan du semoir à turneps de Holkham. 

a , Train du semoir, formant une limonière pour atteler un petit cheval , 
ou même un âne. 

6, Deux rouleaux en bois, de forme concave, aûn d'arrondir le sommet 
des sillons sur lesquels ils passent. 

b'. Aie en fer sur lequel sont montés et tournés les deux rouleaux pré- 
cédents, qui peuvent d'ailleurs glisser dessus v pour mettre entre leurs 
centres le même intervalle qu'on veut avoir entre les rangées de turneps. 
Cet axe porte à ses deux bouts, en dehors du train, deux petites manivelles 
faisant entre elles un angle droit. 

c, Deux supports en fonte de fer ayant la forme d'une équerre ; ila sont 
fixés avec des boulons contre le dessous des brancards. 

rf, CbAssis porte-socs, ou train de derrière du semoir; Il se compose de 
deux mancherons et d'une traverse e en bois, contre laquelle sont main- 
tenus, au moyen de bottes coulantes à vis,/, les socs g du semoir. Ce train 
de dernière est uni au train de devant aux points h , autour desquels il 
peut se mouvoir librement dans le sens vertical. 

i , Deux chaînes qui servent à tenir le train de derrière & une hauteur 
convenable , et qui ne s'opposent pas à un mouvement ascensionnel lors- 
que les socs du semoir viennent à rencontrer quelque obstacle invincible. 

j, Chaînes traînantes qui ramènent la terre dans les sillons tracés par 
les socs , pour recouvrir la graine ensemencée. 

Ar, Trémies dans lesquelles on place la graine. On en voit la coupe fig. 1, 
ainsi que la manière dont elles sont soutenues, afin de pouvoir les monter 
et descendre, et môme les porter à droite ou a gauche , suivant le besoin. 

/, Brosses circulaires faites de jonc écrasé. Leur objet est de régler et de 
favoriser la chute des graines. 

m , Axe en fer sur lequel sont fixées les brosses précédentes vis à vis le 
milieu des trémies qu'il traverse. Il porte à ses extrémités deux manivelles 
correspondantes et égales à celles de l'axe des rouleaux b , et faisant entre 
elles , comme celles-ci , un angle droit. 

it, Rosette en cuivre rouge, pouvant tourner sur son centre; elle est 
percée , sur la même circonférence, de divers petits groupes de trous, dont 
le nombre augmente suivant la progression 1, 2, 3, etc. Une contre-plaque, 
également en cuivre mince , est fixée contre la trémie , immédiatement 
sous la rosette , et ne laisse qu'une ouverture elliptique de C et 8 lignes , 
contre laquelle la brosse doit toujours appuyer. On amène vis à vis de cette 
ouverture le groupe de trous percés dans la rosette, qu'on juge devoir être 
celui qui donne la bonne proportion de graine. 

o, Bielles qui vont de l'une a l'autre manivelle , et qui transmettent à 
l'axe des brosses le mouvement de rotation des rouleaux. 

/», Lame de fer servant de décrottoir aux rouleaux b t afin que la surface 
de ceux-ci soit toujours unie. 

La direction de ce semoir n'offre aucune difficulté. Le cheval marchant 
dans le sillon creux, les rouleaux et les becs du semoir se trouvent natu- 
rellement placés sur les sillons en relief. On n'a pas besoin ici , comme 
dans le grand semoir a blé , d'une pointe à tracer le chemin que doit sui- 
vre le cheval , lors de son retour. 

Pour le conduire aux champs, on retire les bielles o, qu'on remet étant 
arrivé sur le terrain ; et pour empêcher l'ensemencement d'avoir son effet 
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lorsqu'on tourne au bout du champ , on ferme l'ouverture par où s'échap- 
pent les graines , en amenant vis à vis de cette ouverture un endroit plein 

de la rosette. 

Fig. 3 et 4. Élévation et plan du semoir à colza de Hojienheim. 

a a, Les deux roues. — A, Limons du brancard. — c, Roue dentée placée 
autour du moyeu d'une des rouea a. — d, Pignon engrenant avec la roue 
c, et placé sur l'axe des boites-semoirs. — e, Boit es -semoirs ou capsules en 
fer-blanc , en forme de cône double. — /, Rayonneurs , ou pieds en fonte 
qui tracent les rigoles dans lesquelles tombent les semences. — g. Deux 
chevilles au moyen desquelles on élève ou on abaisse à volonté le cadre 
des rayonneurs f, pour enterrer la semence plus ou moins profondément. 
— h , Traverse qui porte quatre dents en fer i, destinées i recouvrir les 
semences. — j, Deux crochets qui attachent la traverse h au cadre des 
rayonneurs. — A , Les deux manches. 

PLANCHE CCCXV, p. 107. 



SEMOIRS. 

Fig. 1 . Semoir de M. Scipion-Mourgue. 
Fiy. 2. Plan du brancard. 

LÉGENDE. 

a y Brancards de l'instrument, — b b', Traverses de devant et de derrière. 
— c, Roues dont le moyeu et les raies sont en bois et la circonférence 
en fer. Elle correspond au milieu de l'instrument, et trace, eu roulant sor 
la terre , la ligne suivant laquelle la semence est répandue. — d d\ Deux 
poulies en bois flxées sur les bouts du moyeu de la roue. — e. Baril ea 
bols cerclé en fer, pour recevoir la semence. Il porte sur un de ses bouts 
une poulie i gorge angulaire correspondante à la poulie d, afin qu'an 
moyen d'une corde croisée et sans fin qui les embrasse l'une et l'autre, le 
mouvement de rotation de la roue soit communiqué au baril. -- /, Mon- 
tants en fer qui servent de supports au baril à semence. — g, Plaque de tôle 
fixée sur le haut des montants /, et qui sert à la fois de lien à ceux-ci et 
d'abri au baril e.— /i, Baril A engrais. Il est disposé sur la seconde traverse 

du semoir, de la même manière que le baril à semence l'est sur la pre- 
mière , et reçoit comme lui son mouvement de rotation de la poulie d. — 
i, Pièce de bois verticale , percée dans sa longueur, maintenue à hauteur 
convenable dans le milieu de la traverse b par une boite coulante en fer 
et à vis. Le haut de cette pièce de bois porte un entonnoir en fer-blanc de 
forme ovale, qui reçoit la graine du baril e, et le bas est armé d'un soc A, 
dont la pointe recourbée en arrière trace un sillon plus ou moins profond 
pour l'enfouissement de la semence. — /, Entonnoir et tuyau en fer-blanc, 
qui reçoit et conduit l'engrais derrière le soc *. — m, Ronlcau en bois cer- 
clé en fer, qui, ramenant dans le sillon la terre que le soc avait écartée i 
droite et a gauche , recouvre la semence et l'engrais qui viennent d'y être 
déposés ensemble. — n , Décrottoir en fer qui empêche le rouleau m de se 
charger de terre. — o o f Crochets en fer qui servent au besoin à atteler un 
homme ou un cheval. 

Fig. 3 et 4. Vue perspective et coupe du semoir de Thaer pour les fè?es t 
les lentilles et les pois. 

" Rayonneur ou pièce de fer qui ouvre le sillon. On peut l'élever ou rabais 
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ser à volonté au moyen de l'écrou supérieur ; on peut aussi l'ôter entière- 
ment quand on veut semer dans les sillons faits par la charrue. — b t L'en- 
tonnoir qui conduit la semence dans le sillon ouvert. — h, Marqueur qui 
trace la ligne sur laquelle doit marcher la roue ou le rayonneur pour le 
trait suivant. On peut l'écarter a volonté au moyen de la tige taraudée qui 
est placée horizontalement du côté opposé de la roue. — g, Roue en fer, 
filée sur son axe de manière à ce que celui-ci , ainsi que le cylindre à se- 
mence qu'il porte, tournent avec elle.-c, Position du cylindre à semer. La 
surface du cylindre est fixée par une brosse rf,qui sert à ménager le passage 
de la semence. 

PLANCHE CCCXVI,p. 108. 

INSTRUMENTS DIVERS D'AGRICULTURE ET D'ÉCONOMIE RURALE. 

Fig. 1 . Serpe ordinaire. Employée à couper les grosses branches d'arbres 
lors des élagages , des recépages, des fagottages , et a beaucoup 
d'autres usages économiques, dans toule la France et une grande 
partie de l'Europe. 

Fig. 2. Serpe à cerceaux. Propre à couper de jeunes tiges d'arbres , et a 
les fendre , pour en faire des échalas et des cercles pour les ton- 
neaux , dans une grande partie du nord de la France. 

Fig. 3. Serpe ventrue, ou de bûcheron. Très utile pour faire des fagots. 
Employée dans nos déparlements de l'ouest. 

Fig. 4. Serpe à crochet; voge de Bretagne-, coujard dn Nivernais, etc. 

Propre à élaguer les haies d'épines ; très employée dans nos 
départements de l'ouest et du centre. Comme la précédente, elle 
est un peu inclinée; elle est portée sur un manche de 3 pieds 
de long. 

Fig. 5. Poudet du midi. Sorte de serpe employée dans plusieurs de nos 
départements du midi , notamment dans le Gard et les Basses- 
Pyrénées , pour la taille de la vigne. 

Fig. 6. Serpe à deux taillants , de Bretagne. Employée , dans nos départe- 
ments de l'ouest, à la taille des vergers. 

Fig. 7. Poudadouille. Sorte de serpe employée , dans les Basses-Pyrénées , 
à tailler les vignes grimpant sur les arbres. Le Poudadouirou 
d'Arles et la Poudadouisa de Nîmes , employés soit au même 
usage , soit à la taille du mûrier et de l'olivier, en diffèrent peu. 

Fig. 8. Serpe romaine. Employée, dans les environs de Rome, à tondre 
les haies. La lame a de 10 à 12 pouces de longueur. Le cro- 
chet du bout sert à réunir les brins coupés , ou à rapprocher 
de la main gauche les branches grosses et fortes qu'il faut saisir 
et courber d'une main , tandis qu'on les coupe de l'autre. 

Fig. 9. Serpe mâconnaise. Employée à la tonte des arbres et des haies. 

Sa lame a de 10 à 12 pouces de longueur, et se termine par 
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un crochet tranchant. En a est un crochet de fer qui sert a sus- 
pendre l'instrument à la ceinture, pendant qu'on ne s'en sert pas. 

Fig. 10. Serpe espagnole à double tranchant. Sa lame a de 5 à 6 pouces 
de longueur; elle est tranchante des deux côtés en a et en 6. 
Elle est particulièrement employée pour la taille des mûriers. 

Fig. 11. Serpette ordinaire de jardinier. 

Fig. 12. Tête d'un taureau bouclé. 

Fig. 13. Têtière vue isolément; — a est l'anneau fermé que soutient la 
têtière. 

Fig. 14. Trocart passé dans le cartilage du nez du taureau. — a est la 
pointe du trocart , lequel est renfermé dans sa gaine b. — c en 
est le manche. 

Fig. 15. Gatne du trocart seule 6, traversant la membrane, et dans la- 
quelle est engagée, en a, une des extrémités de l'anneau.— 
c est l'anneau ouvert , près d'être introduit a travers la mem- 
brane du nez. — d est une goupille qui sert à river les deux 
extrémités réunies de l'anneau. 

Fig. 16. Anneau introduit dans le nez du taureau , fermé et rivé. 

Fig. 17. Marteau hrochohr qui sert à river la goupille. 

Fig. 18. Tenaille tricoise servant à la même opération. 

Fig. 19. Vue perspective de la broyé 5 chanvre. 

Fig. 20. Chevalet à espader le lin. 

Fig. 21. Espadon. C'est une sorte de battoir allongé avec lequel on frappe 
la botte de chanvre ou de lin posée dans l'échancrure x ou z du 
chevalet (fig. 20 J. — a [fig. 21 ) montre l'espadon de profil. 

PLANCHE CCCXV1I, p. 110. 

SERRES. 

Fig. 1. Jardin d'hiver. 

Fig. 2. Élévation et coupe partielle d'une serre chinoise. 
Fig. 3. Coupe sur la largeur de la même serre. 

LÉGENDE. 

a, Serre vue de trois quarts. ( Fojr. l'éléTation et la coupe a.) 

b , Auvent en planches qui couvre l'escalier. 

c, Escalier creusé dans le sol , et dont les marches sont maintenues pa 
des planches. 

rf, Deux travées de châssis, l'un fermé , l'autre entr'ouvert. 

e t Gradins en terre, dont les divisions sont maintenues par des planches. 

/ {voy. la coupe fc, fig. 3 ), Porte d'entrée. 

g, Couche ou plate-bande en terre. 

h, Sentier. 

i , Toit de chaume d'une épaisseur considérable. 

Fig. 4. Orangerie. 
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PLANCHE CCCXVIII, p. 112. 

■ 

SERRES. 

Fig. 1. Serre tempérée. 
Fig. 2. Serre chaude. 
Fig. 3. Châssis portatif. 

Fig. 4. Table d'inclinaisons des panneaux des serres , bâches ou châssis , 

suivant la latitude. 
Fig. 5. Châssis a demeure. 

PLANCHE CCCXIX, p. 169. 

FABRICATION DE SUCRE DE BETTERAVES. 

Fig. 1. Laveur de betteraves ; vue longitudinale. 
Fig. 2. Le même appareil vu sur la largeur. 
Fig. 3. Coupe sur la longueur. 
Fig. 4. Coupe sur la largeur. 

LÉGENDE. 

La caisse b doit être en bois de chêne et présenter une grande solidité; 
elle repose sur des cales, qui par la différence entre leur hauteur règlent 
la pente que l'ou veut donner à l'appareil. Cette caisse doit avoir une pro- 
fondeur telle que la terre détachée des racines puisse s'y amasser pendant 
une journée sans venir toucher le cylindre. Dans la partie inférieure de 
cette caisse, et du côté de la pente, doit se trouver un trou d'homme, qui 
permette d'y entrer pour y faire évacuer chaque jour toute la vase qui s'y 
est accumulée. 

ce , Petites empoises en fonte, boulonnées sur les traverses qui forment 
le bâtis de la caisse; elles sont garnies de coussinets en cuivre, dansJes- 
quels tourne l'arbre en fer rf, qui traverse le cylindre a. 

e (fig. 3) , Cercle en fonte soutenu par quatre rayons plats , partant d'un 
moyeu flié sur l'arbre d. 

f. Disque ou Plateau en bois fermant entièrement l'extrémité inférieure 
du cylindre, sauf l'ouverture k ci-après indiquée ; il est armé à son centre 
d'une large rondelle ou douille, qui est aussi calée sur l'arbre, comme le 
moyeu du cercle e. 

Deuxième fond qui ne remplit que la moitié de la surface du cercle /*, 
et dont l'ouverture j est accessible à la betterave qui roule daus le cylin- 
dre, tandis qu'une claire-voie a (fig. 2. ) la ramène contre le plateau ou 
disque extérieur, qui est percé en ce point d'un large trou Ar, par où la 
betterave s'échappe et tombe sur le plan incliné /. 

Les cercles mm , que l'on aperçoit autour de l'axe du cylindre dans la 
flg. 4, sont, comme on le voit dans la fig. 3, la projection d'une espèce de 
tambour ou noyau qui n'a d'autre objet que de recevoir les betteraves qui 
s'y engagent lorsque le cylindre, en tournant, amène cette ouverture à la 
partie inférieure, puis de les porter A la circonféreuce du cylindre creux a. 
Celui-ci su compose de douvelles ou liteaux en bois refendu; la section de 
ceux-ci présente des prismes dont le coté le plus large est appliqué sur 
le cercle en fonte e , sur le disque ou plateau extérieur /, ou ils sont 
vissés d'abord et consolidés par deux larges cercles en fer h fortement ser- 
rés et bien ajustés. 
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L'ouverture longitudinale que ce* liteaux laissent entre eux n'est que 
de 6 i 6 lignes à l'intérieur du cylindre, tandis qu'elle doit être d'un pouce 
a l'extérieur. 

Le mouvement est ordinairement donné à ce laveur par une courroie 
qui enveloppe la poulie x ; celle-ci doit être en fonte afln qu'elle ne puisse 
se gauchir; elle tourne à frottement doux aur l'arbre du cylindre, et ne 
l'entraîne dans son mouvement de rotation que quand on la fait avancer 
sur l'embrayage. 

p, Montre la trémie qui reçoit les betteraves. On voit qu'elle est con- 
struite de manière à ne pas les arrêter sur son fond. 

Ce laveur fait dix à quinze tour» par minute pour alimenter la ripe b 
mieux servie. Bien construit, il nécessite moins de la moitié de la puis- 
sance mécanique d'un cheval. 

PLANCHE CCCXX, p. 170. 

FABRICATION DU SUCRE DE BETTERAVE. 

Fuj. 1 et 2. Coupe sur la longueur et la largeur de la râpe à betteraves 
de M. Rozé. 

Cette râpe se compose d'une trémie a, posant sur un bâti en fonte b, au 
moyen de la semelle «' qui y est maintenue par deux boulons. Cette tré- 
mie est divisée en deux parties par une cloison fondue avec elle. 

c, Tambour ou cylindre creux, dont le corps fait une seule pièce arec 
les ra>ons et le manchon c', ajusté sur l'arbre d, qu'il ne touche que ver* 
les extrémités. Sur chacun des rebords <f de ce cylindre, on a pratique 
une rainure circulaire, dans laquelle entrent i coulisses les lames den- 
tées e', et des tasseaux en fer destinés à en maintenir l'écartement. 

d t Aie du cylindre. Ses deux extrémités sont disposées pour recevoir 
alternativement le pignou e , qui engrène la roue/, dont les dents sont ai 
bois, et qui est montée sur l'arbre £. 

h, Poulie en bois fixée par des cheviUes sur des croisillons en fonte, et 
destinée à transmettre le mouvement qu'elle reçoit du moteur. 

i , Support de l'arbre g. 

y, Deux rabots ou poussoirs en boia , dont se sert l'ouvrier pour presser 
les racines courtes contre la surface du tambour. Ces rabots sont muni* 
d'un arrêt tf, qui vient s'appuyer contre le plan i", pour qu'ils ne touchent 
pas l'armure du cylindre. 

k t Caisse en bois dont l'intérieur est garni d'une feuiUe de métal pour 
recevoir la pulpe extraite de la racine. 

/, Enveloppe circulaire aussi garnie intérieurement en métal, et recou- 
vrant la partie supérieure du tambour. 

Comme la râpe exige une grande célérité, le moteur de cette machine 
doit communiquer au tambour une vitesse de cinq à six cents tours par 
minute. Un homme est employé à faire marcher avec les deux mains le» 
rabots j, pour presser contre l'armure du cylindre les betteraves jetées une 
A une par deux enfants placés à ses cotés. Dans plusieurs sucreries , à 
l'aide de deux excentriques a manivelles, on fait aller et venir mécanique 
ment ces deux poussoirs, et l'on obtient une économie sur le travail de 
l'homme ; mais la pression opérée sur les betteraves est inégale, comme la 
vitesse du va et vient ainsi disposé : il en résulte une différence sensible 
dans la finesse de la pulpe. 

Quelques cailloux échappés au nettoyage viennent de temps à autre ébrë- 
rher ou casser les dents; il est donc indispensable d'avoir pour chaque 
râpe des lames de rechange, et un ouvrier habitué à les substituer. 
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Fig. 3. Disposition des râpes des presses, des chaudières de défécation, etc., 
dans un atelier de grande fabrication. 

A, Ateliers des râpes, b, c. Presse», d, Treuil mû comme la râpe par le 
mouvement du manège e; place sous rette partie de l'atelier, ce treuil 
monte â volonté les betteraves nettoyées, lorsqu'on ne préfère pas em- 
ployer une chaîne à godets sans fin, analogue aux dragues mécaniques. 
/, chaudière à déféquer. (Il y en a deux ou trois au moins, aOn que l'une 
d'elles soit toujours prête à recevoir le jus.) /, Réservoir à jus clair, g, 
Premiers filtres, h, Chaudières plates à évaporer, i, Deuxième et troisième 
filtre*. y , Réservoir à clairec. k, Chaudière â cuire. /, Rafralchissoir. m. 
Formes dans l'empli. 

Fig. 4. Monle-jus. 

Fig. 5. Fillre-Tajlor. 

Fig. G. Réservoir supérieur du Gltre-Tajlor. 

PLANCHE CCCXXI, p. 185. 

USTENSILES DE SUCRERIES. 

Fig. i . Forme à sucre. 
Ftg. 2. Égouttoir. 

Fig. 3 et 4. Autres sortes decrislallisatoirs. 

Fig. 5 et 6. Élévation et plan d'une usine à sucre de cannes établie d'après 
MM. Dérosne et Gallard. 

Fig. 7. Tonneau de forme allongée usité en Lombardie. 

Fig. 8. Un des fonds d'un grand tonneau appelé foudre , avec sa porte. 

Cette porte (a) est d'une seule pièce de bois taillée en biseau , 
de manière à ce qu'elle ne puisse s'ouvrir que poussée de dehors 
en dedans. Elle est fixée par une traverse de bois qui passe dans 
deux anneaux de fer et qui s'applique sur le fond du tonneau. 
Ces portes doivent pouvoir donner passage à un homme, afin de 
nettoyer le foudre à l'intérieur. 

PLANCHE CCCXXII, p. 200. 

MOULINS ET PRESSES A SUCRE DR CANNES. 

Fig. 1 . Moulin à cylindres verticaux. Coupe verticale dans Taxe des cylin- 
dres de pression. 
Fig. 2. Plan du réservoir è jus. 

LEGBNDE. 

a % Cylindres en fonte, de même diamètre, placés dans un même plan ver- 
tical. 

Les axes de ces cylindres portent chacun â leur partie supérieure une 
roue dentée b pour se transmettre le mouvement qui est primitivement 
donné au cylindre du milieu a par la grande roue r, placée sur le même 
axe que ce dernier et qui est commandée par le pignon d; celui-ci, mont*' 

xvii. 
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arec la roue d'angle e sur l'arbre Terlical /, sert d'intermédiaire au pi- 
gnon conique/», dont l'arbre est horizontal et auquel un moteur quel- 
conque communique le mouvement. Plusieurs de ces moulins établi* dans 
les colonies reçoivent la puissance mécanique de machines h vapeur. 

Des cannelures très étroites et peu profondes «ont pratiquées sur la cir- 
conférence de chaque cylindre et dans toute leur longueur ( comme le 
montre la fig. t r '), afin de faciliter l'écoulement du liquide. h (Jig. 2), 
réservoir rectangulaire en métal recevant le liquide que Ton fait couler 
par les conduits i ou j , suivant que Ton ouvre la communication par les 
registres k ou /. Il est traversé par les axe» des cylindres de pression a et 
a' (Jig. 1 ) ; mais afin d'empêcher le liquide de s'écouler par les ouvertures 
qui laissent passer les axes , celles-ci sont garnies d'un rebord cylindrique 
qui s'élève à la même hauteur que les rebords du réaervoir. 

m, Collets en cuivre embrassant l'arbre du cylindre a pour le maintenir 
dans la verticalité. Ces collets sont plus ou moins rapprochés par les tra- 
verses de fonte que les entretobes n supportent à leurs extrémité*. 

m', Collets semblables, mais composés seulement d'un demi-cercle placé 
du côté opposé au contact des cylindres a. 

o, Support en fonte renfermant les crapaudines qui servent de pivota 
aux axes des zones c et d. 

p, Crapaudines sur lesquelles pivotent les axes des cylindres de pression. 
Les montants q , sur lesquels s'assemblent les différentes pièces dont on 
vient de parler, telle» que les traverses n et m , le réservoir h , etc. , sont 
aussi en fonte. 

Fig. 3 el 4. Élévation et coupe verticale de la presse ou moulin a cylindres 
horizontaux. 

LÉGENDE. 



Ce moulin se compose de trois cylindres horizontaux en fonte, a, b, c. 
montés entre deux supports d , lesquels sont fixés aux extrémités d'une 
cuvette e, aussi en fonte de fer, qui leur sert de pièce d'encartement et 
dont l'objet est encore de recueillir le sucre ou veson. Ces support» sont 
percés de deux petites arcade» , qui reçoivent les coussinets / des cylindres 
intérieur» 6, c, qu'on p'ut faire avancer ou reculer sur la platine qui 
les porte, au moyen de» vis de rappel gg. L'axedu cylindre supérieur roule 
dans un collet h en cuivre, composé de deux pièces et surmonté d'un 
chapeau i, qui y est dirigé et retenu par deux vis verticales ArAr. Passant 
.dans le support inférieur au milieu du chapeau, est placée comme ornement 
.£P..lune petite colonne /.terminée par une pomme de pin. Les écrous mm por- 
' # lent un socle rond enveloppé par une sorte de collier. Ce» deux colliers 
^sout joint» par une branche de communication qui le» fait ressembler à 
aine paire de lunette». Chaque collier porte une vis que l'on serre pour 
fixer l'écrou dans la position qu'on lui a fait prendre, et l' cm pécher de 
tourner dans le» mouvement» de la machine. 

Entre le» deux cylindres inférieurs est placée une plaque que l'on nomme 
directrice; elle porte une côte r, dont le prolongement repose »ur des 
chaise» s. 

Celle plaque est destinée a diriger entre le» cylindres n et c les cannes 
qui sortent de» cylindres a et b. 

Le cylindre a est cannelé à sa circonférence et parallèlement à l'axe. Le* 
autres sont uni» et portent des bord» qui embrassent celui-ci; enfin les 
trois cylindre» sont mi» simultanément en mouvement par des roue» mon- 
tées mix rttrémilés de leurs axes et engrenant msrmble. 
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PLANCHE CCCXXIII, p. 204. 

USINE PERFECTIONNÉE A SUCRE DE CANNES. 

Fig. 1. Élévalioo. 

Fig. 2. Plan. 

Fig. 3 et 4. Détails. 

PLANCHE CCCXXIV, p. 233. 

TAILLE. 

Fig. 1, 2 et 3. Exemples d'incisions des branches dans la (aille. 

Fig. 4. Exemple de la (aille du poirier. 

Fig. 5 et 6. Exemples de la taille en vase. 

Fig. 7, 8, 9, 10 et 11. Démonstration de la taille en pyramide. 

PLANCHE CCCXXV, p. 257. 

TAILLE. — CULTURE DE LA VIGNE. 

Fig. 1. Exemples de taille en pyramide. 

Fig. 2. Taille en quenouille. 

Fig. 3. Un rameau de vigne, avec ses feuilles, ses vrilles et son fruit. 

Fig. 4. Bouture simple de vigne. 

Fig. 5. Bouture en crossetle. 

Fig. 6. Vigne en treille basse. 

Fig. 7. Vignes échalassées. 

Fig. 8. Vignes disposées en cône sur des échalas. 

PLANCHE CCCXXVI, p. 266. 

TARARES. 

■ » 

Fig. 1 . Tarare de Roville. Coupe sur la longueur. . .«^ 

Fig. 2. Vue en élévation du même tarare. 

Fig. 3. Élévation du tarare-Gravier. (Voyez, pour la légende, celle de la 
planche suivante.) 

PLANCHE CCCXXVII , p. 269. 

TARA RR- GRAVIER. 

Fig. 1. Vue en élévation sur la longueur. 
Jig. 2. Coupe sur la longueur. 
Fig. 3. Plan. 
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LÉGENDE EXPLICATIVE. 



Les mêmes lettres sont communes aux trois figures, ainsi qu'à la Fig. 3 
de la Pl. CCCXXVIII, représentant la vue de ce tarare en élévation sur la 
largeur. 

«, Bâti. 11 se compose de quatre poteaux en bois de chêne, et de plan- 
ches de bois blanc, qui ferment à droite et a gauche les deux côtés, lais- 
sant en dehors les poteaux, dont les deux de devant sont garnis à leurs 
extrémités inférieures de roulettes a, eu bois dur ou en fer, sur lesquelles 
cette partie du tarare pose; ces roulettes n'ont pas d'autre objet que de 
faciliter le transport de la machine d'un endroit de la grange à un autre. 

6, Demi-cylindre, en forme de tambour, dont l'enveloppe b* est fait** 
d'une feuille de tôle. Ce demi-tambour est fixé contre les deux poteaux de 
derrière, par des tenons et des clefs que portent les barres de bois d' 
dont les deux inférieures, prolongées en dehors du tambour, servent do 
brancard pour transporter la machine. 

c, Ouvertures circulaires pratiquées concentriquement au tambour ê. 

rf, Trémie dans laquelle on met les grains pour les vanner, lesquels 
s'échappent par une ouverture c', qu'on ferme plus ou moins, à l'aidr 
d'une porte A coulisse /', qu'une vis de pression g' arrête à la hauteur 
qu'on désire. 

e, Auget placé immédiatement au dessous de la trémie; il y est suspendu 
par un point fixe h', et deux chaînettes i' /' qui, en se roulant autour 
d'un cylindre A', tiennent le devant de l'augct plus ou moins élevé. Ce 
cylindre A', prolongé en dehors d'un des côtés, y est arrêté par une roue à 
rochet e', i la position qu'on désire; l'sugct peut donc s'incliner plus ou 
moins, et opérer son mouvement latéral de va et vient sans la moindre dif- 
ficulté. 

Dans les deux côtés prolougés de l'augct sont pratiquées deux coulisses /* 
en regard l'une de l'autre, pour recevoir les grilles dont on veut faire 
usage; ces grilles sont retenues eu place par les fiches m'. 

Pour donner plus de largeur à l'augct, et lui conserver le jeu nécessaire à 
son mouvement latéral, les planches qui ferment les côlés ont des ouverture» 
vis-à-vis l'auget , qui sont bouchées par des plaques de tôle y' clouées en 
dehors. 

/, Châssis cribleur; on en a de divers numéros, suivant la nature et la 
grosseur des grains à nettoyer; il est placé au dessous des grilles de l'autel, 
dans une position inclinée, qu'on peut faire varier de manière que le bon 
grain tombant dessus roule hors du tarare jusqu'en n\ tandis que le» 
graines rondes et autres menues ordures passent à travers le crible. 

g. Planche inclinée, qui arrête les pailles légères que le vent du tarare, 
sans cela, emporterait très loin. 

h. Ventilateur. Il est composé de quatre volants u' en planches unies de 
bois blanc, clouées sur les quatre faces d'un morceau de bois />' qu'un 
axe en fer traverse dans toute sa longueur, et par son centre; son axe porte 
par un de ses bouts un pignon i de 14 dents, et par l'autre une' came 
double y , dont nous expliquerons l'usage tout à l'heure. 

*, Roue d'engrenage, de 48 dents, montée sur un a*e particulier a ma- 
nivelle; cette roue engrène et conduit le pignon i. 

/, Morceau de bois fixé avec des boulons, et A une certaine distance, 
contre un des poteaux a du baii, et qui soutient en dehors les axes du 
ventilateur et de la roue d'engrenage; pour éviter tout accident, on courre 
de deox demi-hottes circulaires r' la roue et le pignon. 

m, Ressort en acier qui tend constamment à tirer à lui l'auget e. 

n, Lefier en bois , articulant autour du point s' dans un plan vertical 



Digitized by Google 



xxj 

et dont la came double j soulève le bout /' deux fois par chaque tour du 
renti lateur k. 

o, Lefier anglais, on renvoi de sonnette, dont la branche horizontale q ' 
est tirée par le levier *, tandis que la branche verticale tire â son tour, â 
l'aide d'une tringle de fer u\ l'auge t dans une direction opposée à l'action 
du ressort m. 

p t Tringle en fer qui transmet le mouvement du levier n au levier de 
fer x', lequel à son tour imprime un mouvement alternatif de rotation â 
l'axe en bois y', sur lequel pose le bout inférieur du châssis cribleur f- 

Sur le milieu de Taxe y est plantée une oreille z' en bois, dans la direc- 
tion du châssis cribleur, qui par ce moyen ae trouve agité. 

D'après ces dispositions, lorsqu'on vient à tourner la manivelle v\ la roue 
A, pour chacun de ses tours, en fait faire 3,3/7 au pignon i, et par consé- 
quent le même nombre au ventilateur h ; les volants o' de celui-ci, tournant 
avec une vitesse d'environ 100 tours par minute, aspirent l'air par l'ouver- 
ture circulaire c et le chassent ensuite avec force dans la direction du 
cbâ*si${criblcur /.Ce tentera porte la poussière, le balot et toutes les menues 
pailles qui se trouvent mêlées aux grains après le battage; le grain pur 
roule au bas du crible, où il est reçu dans des caisses ou dans un sac; 
pendant ce même mouvement, la came double j soulève deux fois par 
chaque tour du ventilateur le levier n, lequel d'un côté agite l'auget e 
dans le sens horizontal et de l'autre le châssis cribleur / dans le sens 
vertical. 

La chute du grain de la trémie dans le tarare se règle en ouvrant plus ou 
moins la porte/' et en donnant plus ou moins de pente à l'auget. 

I.i force d'un homme suffit pour faire mouvoir cette machine; il peut 
* an nrr 20 â 2j sacs «le hlé par jour. 

PLANCHE CCCXXVIII , p. 270 

TARARE A DOCBLK BATTEUR. 

Fig. 1. Elévation du la rare vu par bout. 
Fig. 2. Elévation latérale du tarare. 

Ftg. 3. Coupe du tarare par un plan perpendiculaire aux axes des mou- 
vements, afin d'en bien voir l'intérieur. 

Fig. ï et 5. Vue de côté et par bout de l'un des deux frappeurs, sur une 
échelle double des figures précédentes. 

LFGENDE. 

Dans ces figures, les mêmes lettres désignent les mêmes parties 
de la machine. 

A, Anche par laquelle arrive le blé sortant «lu tarare nupérieur à 
tnioteux. ' 

B, Frappeur supérieur à quatre palettes garnie'» de tole piquée, et qui 
projette lc.« grains de blé contre les parois aussi de tôle piquée de la 
chambre qui le renferme. 

D,E, Plans inclinés garnis de tôle piquée, qui dirigent le blé vers l'ou- 
verture inférieure par laquelle il tombe sur le frappeur inférieur B'. 

B', Second frappeur qui réitère sur le blé les opérations du frappeur B, 
en le projetant contre les parois de sa chambre de tôle piquée particulière. 
Lch frappeurs font de 570 A 310 tour> par minute. 
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G, H, Plans inclinés de 161c piquée , réunissant le blé pour le verser par 
l'ouverture H , dans le courant d'air dirigé de C vers T. 

V, Ventilateur dont les quatre ailes v, v, v f v, chassent de C vers T 
l'air aspiré par l'ouverture circulaire t 1, pratiquée autour de son arbre, 
dans le Banc de la cage E ; sa vitesse de rotation est de 165 à 190 tours par 
minute. 

C, Crible fixe sur lequel roule le blé vanné, pour se rendre à la sortie S 
du tarare. 

S, Ouverture par laquelle le blé vanné sort du tarare, pour se rendre 
dans le tarare inférieur. 

T, Tiroir en tôle, que l'on tire plus ou moins selon le poids des grains 
de blé, afin que le courant d'air dirigé de C vers T ne fasse pas tomber 
ce blé dans la chambre a poussière K. 

K, Chambre où tombent la poussière et les ordures. 

0, Tiroir par lequel on vide la chambre aux ordures K. 

R, Pignon d'angle monté sur l'arbre du ventilateur et par lequel le 
mouvement arrive a la machine. 

P, Poulie à deux gorges fixée au bout opposé du même arbre du ven- 
tilateur, destinée a recevoir les cordes qui mettent les frappeurs en mou- 
vement. 

p, p, Poulies montées sur les bouts des arbres des frappeurs et com- 
mandées par la poulie P, au moyen des cordes c, e, dont le tracé montre 
que ces frappeurs tournent en sens contraire du ventilateur. 

M, N, Supports extérieurs du ventilateur V. 

Q, Q, Supports du bout mené des frappeurs. 

1, J, Portes à poignée, que l'on peut enlever pour inspecter le travail 
intérieur de la machine. 

B, B, sont deux croisillons en fer coulé, assemblés sur un arbre de fer 
carré L. 

L, Arbre de fer carié sur lequel les croisillons du frappeur sont assem- 
blés. Des côtés du frappeur cet arbre est garni de lirolle» à embase rap- 
portées, faisant fonction de portées. 

«, a, a, a. Quatre planchettes de bois, boulonnées sur les croisillon.» 
B,B en fer coulé, et garnies de tôle piquée sur la face qui marche la 
première, 

/>, Poulie a gorge recevant la corde venant du ventilateur, duquel le> 
frappeurs empruntent le mouvement. 

f ig. 6. Cette figure indique comment est disposé le bas du tarare situé au pre- 

ruierétage de l'établissement de M. Benoist. Au sortir de ce tarare, le blé qni 
a subi l'action successive de trois machines du même genre se trouvant 
nettoyé, est conduit au rez-de-chaussée par Tanche S', dont la naissance 
est placée auprès du débouché des deux plans inclinés G', O. 

PLANCHE CCCXX1X, p. 276. 

OPÉRATIONS DU TERREMENT. 

Fig. 1. Prise d'eau pour un lerremenl et direction du canal jusqu'à son 
issue sur le bas- fonds a lerrer. 

Fig. 2. Exemple d'un vaste terrain marécageux , avant l'opération du ler- 
remenl. 

Fig. 3. Le môme terrain après l'opération. 
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PLANCHE CCCXXX, p. 311. 

Fig. 1 et 2. Terrines a semis. 

Fig. 3. Coupe d'une terrine è marcotter. 

Fiq. 4. Traçoir à une pointe. 

Fig. 5. Traçoir à deux pointes. Le manche a 3 pieds et demi. 

Fig. 6. Traçoir à trois pointes. Propre à être employé au repiquage des 
salades , des petits légumes et de quelques fleurs annuelles. 

Fig. 7. Traçoir à trois pointes perfectionné par M. Sieullc. Les branches 
du trident sont d'un bois assez souple pour se fixer, à une di- 
stance variable à volonté t sur un arc en fer d , au moyen de 
chevilles. L'arc en fer est fixé à la branche du milieu. 

Fig. 8. Traçoir à quatre pointes. Propre à tracer quatre lignes paral- 
lèles, sur un seul trait de cordeau , dans les sols de jardins nou- 
vellement labourés et dressés. 

Fig. 9. Traçoir a pic et a taillant. Le manche a 3 pieds 6 pouces. 

Fig. 10. Toise-traçoir de M. Jacques. 

La longueur de cet instrument est de 6 pieds ou 2 mètres, son épaisseur de 
1 pouce, sa largeur de 18 lignes. II a une forme de carré long, comme on le 
toit par un des coulisseaux, représenté séparément fig. il. Les divisions 
- - " en pieds et en pouces sont marquées sur toute la longueur de la toise; mais 

on laisse 3 lignes en sus, a chaque extrémité, pour compenser la largeur 
des coulisseaux. 

Les coulisseaux i,y, *, /, doivent glisser aisément sur toute la longueur 
de la toise. Us se terminent en une pointe octogone m, servant de traçoir, 
et s'ajustant, à la distance désirée, par la vis de pression h {Fig. 11). Leur 
sommet est percé d'un trou n (Fig. 11), servant à voir si on les place juste 
sur la division de la toise. Avec cet instrument on peut tracer 3, 4 ou 
5 lignes parallèles a la fois , selon le nombre des coulisseaux que Ton y 
ajustera. 

Fig. H . Un des coulisseaux de la toise-traçoir , représenté isolément. 

Fig. \ l. Cordeau servant à marquer la ligne que doit suivre le traçoir. 

Fig. 13 et 14. Deux traçoirsà bœuf ou À cheval, employés dans quelques 
parties de nos départements du midi , pour préparer l'ensemen- 
cement des plants cultivés en lignes , comme le maïs , les 
fèves, etc. 

Fig. 15. Ploulre ou traîneau à régaler les terres ensemencées. La longueur 

est de 1 pieds, sur 2 pieds 1/3 de largeur environ. 
Fig. 10. Traîneau belge. 
Fig. 17. Trousse de jardinier. 
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PLANCHE CCCXXXI t p. 329. 

ARCHITECTURE RURALE. ToiTS A PORCS. 

Fig. 1, 2 et 3. Élévalion , plan el coupe d'une élable à porcs anglaise. 
Fig. 4 et 5. Plan et coupe d'une étable à porcs ordinaire , à six loges , 
d'après M. de Perlhuis. 

LÉGENDE. 

Les mêmes lettres répondent aux mêmes objets dans les deux figure*. 
A A, Toit à porcs garni de 17 loges. 

B. Contre-mur qui en supporte les auges. 

C, Galerie par laquelle on donne à manger aui cochons, après avoir levr 
les trappes g h et les avoir accrochées en i. 

D, Baie de communication du toit a porcs avec la cour de vidange E. 

E. Cour de vidange, dont la communication avec le toit i porcs est 
fermée par une porte en va-et-vient. 

Fig. 6 et 7. Etable à porcs danoise. 

PLANCHE CCCXXXII f >p. 339. 

Fiy. 1 . Berceau ou tonnelle en pieux ou en treillis. 
Fig. 2 el 3. Sellettes en usage parmi les bergers suisses , pour traire les 
vaches. 

Fig. 4. Van a nettoyer les grains. 
Fig. 5. Vi^ne en berceau. 

Fig. G. Tombereau mécanique de M. Palissart. Une des deux roues est 
supprimée en a dans la figure , pour permettre de mieux voir la 
disposition du mécanisme. 

Fig. 7. Brouette-Galère en usage dans quelques parties du midi de la 
France. 

PLANCHE CCCXXXIII , p. 359. 

INSTRUMENTS DE JARDINAGE ET U* AGRICULTURE. 

Fig. i . Tranche-gazon ordinaire des jardiniers. 
Fig. 2. Tranche-gazon anglais. 
Fig. 3. Transplantoir forestier. 

Cet instrument est précieux pour enlever soit d'une pépinière, toit dans 
les bois, les jeunes sujets d'arbres que l'on veut transplanter avec la motte. Il 
a été publié par M. Kastbofer, haut-forestier à Unterseen , et son usage 
s'est promptement répandu dans toute la Suisse. La lame, bien tranchante, 
est cylindrique et un peu conique. Elle a de 7 i 9 pouces de longueur. Le 
diamètre de son ouverture, mesuré en haut, peut varier de 5 a 8 pouces, 
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selon le besoin. De chaque côté est un hausse-pied, serrant à enfoncer plus 
aisément l'instrument dans la terre. 

Le manche a 3 pieds de longueur, compris la douille. Il se termine au 
sommet par une béquille. 

Pour se servir de cet instrument, on fait passer la tige du jeune plant 
par l'ouverture a; on enfonce la lame dans la terre, puis on saisit la bé- 
quille avec les deux mains et on lui fait faire brusquement un demi-tour, 
ce qui achève de cerner la terre autour des racines. On enlève alors le 
sujet avec sa motte de terre intacte. Pour le remettre en place , on l'ôte 
du transplantoir ; avec celui-ci on fait un trou exactement de la grandeur 
nécessaire, on y dépose le plant, et tout se borne là. Les sujets ainsi traites 
s'aperçoivent A peine de la transplantation. 

Fig. 4. Transplantoir à bêche cylindrique. 

On s'en sert comme du précédent, avec cette différence qu'on 
est obligé de l'enfoncer deux fois dans la terre pour cerner en- 
tièrement les racines du sujet. Du reste, il est fort avantageux 
dans les terres très graveleuses , où l'autre n'entre que très diffi- 
cilement. 

Fig. 5. Transplantoir à branches. % 

Les deux parties a b forment, quand elles sont rapprochées, un cylindre 
parfait de 5 pouces de diamètre et de 7 pouces de largeur. La totalité de 
l'instrument présente un développement d'environ 1 pieds. Pour s'en ser- 
tir, on l'ouvre, on enfonce les deux lames dans la terre autour de la 
plante, on serre la motte eton l'enlève par un mouvement oblique, pour la 
détacher plus entière do fond. 

Fig. 6. Transplanloir en spatule. 

La lame a 5 pouces de longueur; elle est légèrement concave. 
Fig. 7. Transplantoir en gouge allongée. 

La lame a de 8 à 9 pouces de longueur. 
Fig. 8. Transplantoir demi-cylindrique. 

On l'emploie particulièrement pour lever les ognons à (leurs. 
La longueur de la lame est de 5 pouces. 
Fig. 9. Transplantoir en cuiller. La lame a 7 ponces de longueur , sur 
3 pouces 1 12 dans sa plus grande largeur. Sert à lever les planles 
bulbeuses. 

Fig. 10. Transplantoir en truelle. Il sert au même usage que le précédent , 

pour des planles plus petiles. 
Fig. 11. Transplantoir en houlette triangulaire. 

La lame a 4 ponces de longueur. D uo usage très commode pour les 
transplantations et les petits binages. 

Fig. 12. Charrue à écroûter , ou tranche-gazon. 

La spécialité de cette charrue résulte de l'addition d*un coutre muni 
d'un versoir particulier qui y est adapté, et qui est représenté isolément 
fig. 13. La fig. 12 montre ce coutre adapté à une charrue anglaise deSmall. 

Le bord Inférieur du coutre , qui est tranchant, écroûte la bande de terre 
qui ta être labourée, et jette la portion qu'elle détache au fond du sillon. 

Selon qu'on veut labourer plus ou moins profondément , ou écroûter a 

xvn. 49 — 
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une plus ou moins grande épaisseur, on établit e contre pins ou moins 
baut. 



PLANCHE CCCXXXIV, p. 571. 

/ty. 1 el 2. Machine de Fellenberg (coupe et élévation) à égrener le 
trèfle. 

LÉGENDE. 

La graine est placée dans une trémie posée librement sur un biti en 
forme de chevalet. Elle tombe de là , en suivant un plan incliné , entre un 
cylindre et une forte toile , dont une des] extrémités est Aie et l'autre 
tendue par un rouleau muni de deux roues à rochct. La graine entraînée 
par le mouvement de rotation du cylindre , garni lui-même de toile , est 
froissée en passant entre les deux étoffes. La cuscute se dépouille de son en- 
veloppe, et devient facile à séparer du trèfle par le criblage. 

A A , Manivelles , montées sur le carré de l'axe du cylindre, et retenues 
par des clavettes. 

B, Cyliudre en bois. G, Forte toile. 

D, Rouleau fixe. Les pieds du bâti sont entaillés pour recevoir les deux 
extrémités carrées qui y sont fixées par deux vis. 

E, Rouleau servant à tendre la toile C. Son carré a est égal au carre 
b du cylindre B. On transporte la manivelle A en a, et elle sert de chef pou- 
tourner le rouleau. 

F, Trémie.— G, Plan incliné inférieur qui conduit dans une caisse la graine 
froissée par le cylindre. 

c, 12 Mentonnets noyés dans le cylindre 6 et fixés par des vis : comme 
les vis tiendraient difficilement dans le bois debout , on enfonce derrière 
l'entaille du mentonnet une écheville d t dans laquelle s'engagent les vis. 

e, Traverse fixée au plan incliné de la trémie, et recevant successivement 
le choc de tous les mentonnets. 

Fig. 3. Vue perspective de la râpe à égrener le trèfle, de M. Louis de 
Villeneuve. 

Fig. 4. La même machine vue en plan, par dessus. Le fond r est une 
plaque de 161e percée de trous en forme de râpe. 

Fig. 5. Partie supérieure et mobile de la râpe, a est le dessus, avec un 
manche ou poignée; b est le dessous, formé d'une plaque de 
tôle percée en râpe correspondante à la partie r de la fig . 3. 

Fig. 6. Ravale à peigne , pour la récolte de la graine de trèfle. 

Cette machine a la forme des ravales ordinaires. Elle porte, à sa partie 
postérieure, sur un axe de 3 i 4 pieds en carré sur 4 pouces de long, avec 
deux roues du diamètre de 7 pouces 1/2. Elle est composée d'un caisson 
dont les deux côtés parallèles ont une longueur de 1 pieds 2 pouces, et se 
terminent en biseau à leurs extrémités antérieures. Le troisième coté est 
large de 3 pieds 6 pouces , et haut de 1 pied 5 pouces; il est armé de deux 
manches qui servent à le guider. Une partie du fond est en planches dans 
la largeur de l'instrument, sur une longueur de I pied 1/2. Le reste de ce 
fond est occupé par un peigne dont les dents, au nombre de quarante- 
deux, sont longues de 9 pouces, un peu pointues et relevées sur le devanx 
On met en action cet instrument avec un cheval attelé au moyen de dent 
cordes fixées aux extrémités de Taxe. Les graines sont déposées par ran- 
gées sur le champ, à mesure que la boite se remplit. On dégage les dents 
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a?cc un petit râteau, lorsque cela est nécessaire. Un ouvrier peut récolter 
dana un jour la semence de cinq acres de terre. Les tiges et les feuilles qui 
restent donnent un abondant pâturage pour les bastiaui. 



Fig. 7. Peigne à soc pour récolter la graine de trèfle. 



Cet instrument est composé de trois planches, dont deux sur les cotés, 
longues de 18 pouces et larges de 9 ponces, et une sur le fond, large de 10 
pouces, qui se trouve dépassée de 3 pouces par les deux planches latérales, 
pour faciliter la chute des graines dans un sac de toile. La partie antérieure 
du fond est garnie de dents distantes de 8 lignes et longues de 7 pouces 1/2. 
On construit aussi cet instrument en fer au lieu de bois; mais il est alors 
plus lourd. Un enfant de douze ans peut recueillir, dans l'espace de aix i 
sept heures, un hectolitre de graines moudées. On l'emploie en Amérique 
dans les petites exploitations. 
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